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RESUMEN 
El objetivo de esta investigación es la Introducción de un Plan de Seguridad e 
Higiene Industrial en el Área de Alimentos y Bebidas del Centro de Rehabilitación 
Social de Riobamba. En el universo de 471 personas se tomó una muestra de 
11 empleados que se encargan de la preparación de alimentos. 
Se midieron las variables funcionalidad de los equipos, infraestructura para 
tomar medidas correctivas y elaborar un manual de seguridad e higiene 
alimentaria, a través de una auditoria de tipo Checklist al personal del área de 
cocina donde el 45% es de sexo masculino y el 54% es de sexo femenino los 
mismos que utiliza su indumentaria correctamente el 29%; no aplican las 
medidas de seguridad  en un 71%; higiene personal, el 32% cumplen con su 
aseo diario; al inspeccionar el área de cocina caliente y fría se estableció que el 
37% de las instalaciones se encuentran en buen estado; el 27% de la bodega de 
alimentación se encuentra en condiciones aceptables. 
Se recomienda se aplique el manual de procedimientos en higiene y seguridad 
industrial, que se haga énfasis en las propuestas de mitigación de los riesgos 
con un mantenimiento oportuno de las instalaciones teniendo en cuenta que 
antes de tomar una decisión de cualquier índole, esta se tendrá que hacerla 
pensando en el trabajador antes que en lo material y lo económico. 
 
 
  
SUMMARY 
The objective of this research is the Introduction of a Security and an Industrial 
Sanitation Plan in the Food and Beverage Area of Social Rehabilitation Center in 
Riobamba. The sample was taken to 11 people form a total of 471, who are 
responsible in the preparation of food. 
Functionality Variables of the equipment were measured, and the infrastructure 
to take corrective action, and develop a safety food hygiene manual through an 
audit type Checklist to the staff kitchen area where 45% is male and 54% female 
who wear the same clothing correctly. 29%; 71% does not apply the security 
measure; personal hygiene, 32% meet daily cleaning; to inspect the hot and cold 
kitchen are it was established that,  37% of the facilities are in good condition; 
27% of the food ware house is an acceptable condition. 
It is recommended to apply the procedures manual in hygiene and industrial 
safety, the emphasis is made on the proposed risk mitigation with timely 
maintenance of facilities considering before making a decision of any kind, this 
would have to be applied in favor of workers rather than material and economic 
things. 
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I. INTRODUCCIÓN 
Se entiende que los servicios que cuenta la industria gastronómica determina 
un índice de crecimiento  importante en la actividad económica  empleando 
un volumen cada vez mayor  de recursos humanos. Dentro de este concepto 
entendemos que la seguridad y la salud en el trabajo como un derecho 
fundamental de los trabajadores, sabiéndose que  por esta razón se debe 
optimizar  las condiciones laborales con el objeto de precautelar la integridad 
física de las personas que están en peligro inminente.  
Los accidentes que se producen a diario por errores humanos, demuestra 
algunas de las frecuentes equivocaciones que se cometen en la industria 
alimentaria que generalmente conllevan a incurrir en la adopción de medidas 
puntuales para evitar que acontezcan accidentes o enfermedades 
profesionales que se puedan presentar en el inmediato y en el futuro de las 
personas, la correcta aplicación  de un plan de seguridad industrial debe 
complementar medidas de cuidado específicas para la actividad alimentaria 
de acuerdo a la cantidad de empleados que existan en el establecimiento.  
En toda actividad diaria, el ser humano encuentra riesgos, más aún el área 
de trabajo, no hay manera de esconderse de estos, esta situación que es 
dominante en algunas actividades de la realidad industrial, parecería un 
fenómeno lejano y ajeno a la actividad gastronómica, pero lamentablemente 
no es como quisiéramos  que fuese en la realidad.  
Hablar de un análisis de riesgos  de los sistemas de prevención  de medidas 
correctivas es tan vasto, especializado y optimizado que hoy en día está en 
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manos de profesionales, pero a su vez no les debe ser ajeno a los 
responsables de los establecimientos, esta mano especializada requiere de 
la implementación continua de técnicas y nuevas tecnologías para lograr el 
mantenimiento y la superación de los estándares de calidad deseados, 
también se requiere  de un buen sistema de Seguridad industrial para contar 
con el bienestar personal, un ambiente de trabajo idóneo, una economía de 
costos importante y una imagen de modernización y filosofía de vida humana 
en el marco laboral contemporáneo, de esta manera ayudamos a crear una 
cultura preventiva en todas las actividades ocupacionales como sinónimo de 
bienestar social y del buen vivir.  
La mayoría de los centros carcelarios de nuestro país no poseen 
procedimientos a seguir en casos de emergencia y normas de seguridad en 
el área de alimentos y bebidas es por esto que se propone el diseño y la 
introducción de un plan de seguridad e higiene industrial para evitar 
accidentes e incidentes laborales, con el cual se lograra más que una 
condición segura de trabajo, una situación de bienestar profesional, un 
ambiente de trabajo seguro y saludable, una reducción en los costos respecto 
a lesiones, enfermedades o incapacidades y una imagen de modernización 
en este centro de rehabilitación social. 
 
 
II. OJETIVOS 
A. OBJETIVO GENERAL 
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Introducir un plan de seguridad e higiene industrial en el área de alimentos y 
bebidas del Centro de Rehabilitación Social de Riobamba.  
B. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
1. Diagnosticar la funcionalidad del área de producción del Centro de 
Rehabilitación Social. 
 
2. Establecer puntos críticos de control en el área de producción del Centro 
de Rehabilitación Social. 
 
3. Diseñar un plan de seguridad e higiene industrial a través de un manual 
para el área de alimentos y bebidas del Centro de Rehabilitación Social. 
 
 
 
 
 
 
 
 
III. MARCO TEÓRICO 
1. PLAN DE SEGURIDAD 
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El objetivo de este capítulo es desarrollar una investigación científica y 
practica sustentada en nuestro centro de investigación. El manual de 
seguridad industrial, se da luego de nuestro análisis de los accidentes que 
suceden a diario y que demuestran uno de los frecuentes errores de 
concepto, que en general llevan a incurrir en la adopción de medidas estrictas 
o en la omisión de otras que devienen en accidentes, por tal motivo este 
manual estará fundamentado en una investigación que sustente todos los 
procedimientos y normativas de la seguridad industrial. 
La correcta aplicación del manual de seguridad industrial, deberá estar 
contemplado con medidas de aplicación específica para la actividad 
gastronómica de acuerdo a la cantidad de empleados del área de 
alimentación 
1.1. DEFINICIÓN  
El plan es el principal producto de la planificación, conforma un documento 
en el cual se reúnen la filosofía y las orientaciones básicas para el crecimiento 
o el desarrollo del objeto planificado. El plan es una guía que encuadra y 
organiza las fuerzas y los recursos del grupo social, al que encamina hacia el 
logro de una situación deseada. 
 
 
2. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) 
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Los consumidores exigen, cada vez, más atributos de calidad en los 
productos que adquieren. La inocuidad de los alimentos es una característica 
de calidad esencial, por lo cual existen normas en el ámbito nacional (Código 
Alimentario Argentino) y del Mercosur que consideran formas de asegurarla.  
El Código Alimentario Argentino (C.A.A.) incluye en el Capítulo Nº II la 
obligación de aplicarlas, asimismo la Resolución 80/96 del Reglamento del 
Mercosur indica la aplicación de las BPM para establecimiento elaboradores 
de alimentos que comercializan sus productos en dicho mercado. Dada esta 
situación, aquellos que estén interesados en participar del mercado Global 
deben contar con las BPM. Las Buenas Prácticas de Manufactura son una 
herramienta básica para la obtención de productos seguros para el consumo 
humanos, que se centralizan en la higiene y forma de manipulación. 
Son útiles para el diseño y funcionamiento del establecimiento, y para el 
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentación. 
Contribuyen al aseguramiento de una producción de alimentos seguros, 
saludables e inocuos para el consumo humano. 
Son indispensables para la aplicación del Sistema HACCP (Análisis de 
Peligros y Puntos Críticos de Control), de un programa de Gestión de Calidad 
Total (TQM) o de un Sistema de Calidad como ISO 9000. 
2.1. ANÁLISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL 
Es un proceso sistemático preventivo para garantizar la inocuidad 
alimentaria,1 de forma lógica y objetiva. Es de aplicación en industria 
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alimentaria aunque también se aplica en la industria farmacéutica, cosmética 
y en todo tipo de industrias que fabriquen materiales en contacto con los 
alimentos. 
Principio 1: Peligros 
Tras realizar un diagrama de flujo para cada producto elaborado, se 
identifican todos los peligros potenciales (físicos, químicos y biológicos) que 
pueden aparecer en cada etapa de nuestro proceso y las medidas 
preventivas. Sólo se estudiarán aquellos peligros potencialmente peligrosos 
para el consumidor.  
Principio 2: Identificar los Puntos de Control Crítico (PCC) 
Una vez conocidos los peligros existentes y las medidas preventivas a tomar 
para evitarlos, se deben determinar los puntos en los que hay que realizar 
un control para lograr la seguridad del producto, es decir, determinar los 
PCC. 
Principio 3: Establecer los límites críticos 
Debemos establecer para cada PCC los límites críticos de las medidas de 
control, que marcarán la diferencia entre lo seguro y lo que no lo es. Tiene 
que incluir un parámetro medible (como temperatura, concentración máxima) 
aunque también pueden ser valores subjetivos. 
 
 
Principio 4: Establecer un sistema de vigilancia de los PCC 
7 
 
Debemos determinar qué acciones debemos realizar para saber si el 
proceso se está realizando bajo las condiciones que hemos fijado y que por 
tanto, se encuentra bajo control. 
Principio 5: Establecer las acciones correctoras 
Se deben establecer unas acciones correctoras a realizar cuando el sistema 
de vigilancia detecte que un PCC no se encuentra bajo control. Es necesario 
especificar, además de dichas acciones, quién es el responsable de llevarlas 
a cabo. Estas acciones serán las que consigan que el proceso vuelva a la 
normalidad y así trabajar bajo condiciones seguras. 
Principio 6: Establecer un sistema de verificación 
Éste estará encaminado a confirmar que el sistema APPCC funciona 
correctamente, es decir, si éste identifica y reduce hasta niveles aceptables 
todos los peligros significativos para el alimento. 
Principio 7: Crear un sistema de documentación 
Es relativo a todos los procedimientos y registros apropiados para estos 
principios y su aplicación, y que estos sistemas de PCC puedan ser 
reconocidos por la norma establecida. 
 
3. SEGURIDAD INDUSTRIAL 
La seguridad industrial es un área multidisciplinaria que se encarga 
de minimizar los riesgos de accidentes en la industria, ya que toda actividad 
industrial tiene peligros inherentes que necesitan de una correcta gestión.  
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Todas las industrias en todos los tiempos ha estado acompañadas de 
diferentes riesgos dentro de la actividad laboras, tal es el caso de los 
accidentes que han sido causados por condiciones y actos inseguros que han 
ido afectando la productividad de la empresa o entidad moral. Las normas de 
seguridad han pasado por diferentes fases, y por distintos momentos de 
implementación, e inicialmente el interés estaba concentrado simplemente en 
propiciar que las instalaciones fueran seguras, en evitar accidentes y en el 
uso de elementos de protección, las cuales estaban concentradas 
específicamente en los aspectos físicos y logísticos para garantizar la 
seguridad en los trabajadores. Pero más allá de las especificaciones 
logísticas o físicas, la seguridad industrial debe ser o tener un enfoque 
integral, holísticas e incluyentes, y tener en cuenta además, la 
responsabilidad del trabajador y de todos los miembros en el auto cuidado, 
su ambiente laboral, sus comportamientos, por lo que el sistema de gestión 
de la seguridad es una red en la que todos son responsables.  
La seguridad industrial tiene muchos objetivos pero entre los que más se 
destacan son: evitar lesiones y muerte por accidente ya que cuando ocurre 
este tipo de riesgos puede haber una alteración en la productividad que 
genera el potencial humano, como la reducción de los costos operativos de 
producción. Además de que la seguridad tiene dos funciones principales, 
tiene una función en línea, cómo de asesoría, es en ese momento en que 
entran los especialistas en seguridad quienes son los encargados de 
reconocer que parte corresponde a cada categoría. Esto tiene diferentes 
enfoques, uno de ellos son el enfoque coercitivo en el que la gente no evalúa 
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correctamente los peligros, ni toma las precauciones adecuadas y para ello 
se deben imponer reglas, otro es el enfoque psicológico que en si trata de 
premiar los actos a favor de la seguridad, y por último el enfoque de ingeniería 
en el que se realiza el análisis de los diferentes factores de riesgo entrando 
el enfoque analítico.  
Tomando en cuenta todo lo anterior es necesario implementar sistemas de 
protección, que se encarguen de disminuir los riesgos y accidentes a todas 
las personas que laboren en la empresa, como pueden ser primeros auxilios, 
protección en máquinas, protección contra incendios, y todos los medios que 
proporcionen una medidas de seguridad para la integridad física de las 
personas.  
La seguridad industrial también tiene su parte legal en la que entra la ley 
general del trabajo en la cual nos remarca que en cada empresa puede llegar 
a sufrir riesgos de trabajo los cueles pueden ser accidentes o enfermedades 
ocurridas durante la actividad laboral.  
En si los riesgos no son más que una relativa exposición a un peligro, con 
esto podemos afirmar que la ausencia de riesgos constituye la seguridad, la 
cual podemos definir como la protección relativa de exposición a peligros.  
3.1. OBJETIVO DE LA SEGURIDAD INDUSTRIAL. 
Es importante hablar acerca del objetivo que tiene la seguridad industrial, ya 
que sabiendo esto podremos prevenir los accidentes laborales, los cuales se 
producen por la ejecución de  actividades de producción, podremos decir que, 
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una producción que no contempla las medidas de seguridad e higiene no es 
una buena producción. Debemos tener en cuenta que una buena producción 
debe satisfacer las condiciones necesarias de los tres elementos 
indispensables, seguridad, productividad y calidad de los productos.   
Crear un ambiente de trabajo acogedor disminuyendo los accidentes y 
brindando condiciones adecuadas en el ambiente de trabajo en cada área es 
el interés relacionado con la prevención de accidentes de trabajo que se 
pueden producir a diario en cualquier área que se dónde se realice cualquier 
actividad.  
3.2. IMPORTANCIA DE LA SEGURIDAD INDUSTRIAL 
Es muy importante implementar procesos, gestiones de seguridad industrial 
por un deber moral, ya que el trabajo no puede ser un perjuicio a la salud de 
los trabajadores porque la empresa forma parte de un sistema social y es la 
sociedad la que ha entregado un espacio y le ha otorgado los medios para 
que pueda crearse y desarrollarse, disponiendo de un poder social.  
Las consecuencias de los accidentes que afectan la seguridad industrial está 
directamente relacionada con la continuidad del negocio, en mejor de los 
casos, el daño de una máquina, un accidente de trabajo o cualquier otro 
evento no deseado consume tiempo de producción y atraso de las 
actividades diarias que en el establecimiento se realizan. 
   
3.3. RIESGOS LABORABLES 
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En un trabajo todos los días existe la probabilidad de que un accidente se 
convierta en un desastre. La vulnerabilidad o las amenazas, por separado, 
no representan un peligro, pero si se juntan, se convierten en un riesgo 
eminente, pero sin embargo los riesgos pueden reducirse o manejarse.  
Hay que ser cuidadoso con el ambiente, ser consciente de las debilidades y 
vulnerabilidades frente a los peligros existentes, se puede tomar medidas 
para asegurar de que las amenazas no se conviertan en desastre que puede 
tranquilamente ser evitado.  
3.4. PREVENCIÓN DE ACCIDENTES DE TRABAJO 
El cargo de algunas técnicas en la industria, puede lograr que las actividades 
en el programa de prevención de accidentes resulten más eficaces para los 
trabajadores y, por consiguiente, que estos participen más activamente en la 
prevención de accidentes. 
Es positivo que en toda empresa sobre todo en fábricas transformadoras de 
materia prima en producto terminado, el trabajador enfrenta muchos riesgos 
de muy variado tipo, los cuales tienen su origen en múltiples tareas que son 
necesarias desarrollar en esta actividad. 
Es por ello necesario orientar con criterio de seguridad mediante la aplicación 
de normas de procedimientos seguro sometidas a un análisis lógico, y no una 
aplicación fría y rutinaria de las normas y reglamentos, tratando con esto de 
suprimir situaciones de peligro que son evitables o sustituibles por otras por 
menos riesgo. Por lo tanto hay que tomar en cuenta ciertos aspectos que se 
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consideran importantes dentro de la Seguridad e Higiene para mantener un 
equilibrio dentro de sus labores: 
Selección de personal: Los pretendientes a ingresar a una institución, se 
deben seleccionar aquellos que están en buen estado de salud física, mental, 
emocional y con los conocimientos teóricos y prácticos requeridos para la 
función a ejercer. 
Hay que tener cuidado el ingreso de personas adictas al alcohol y las drogas, 
con estado físico, mental y emocional que limite su capacidad para la correcta 
ejecución del trabajo, de no ser así se puede generar voluntariamente un 
riesgo innecesario de alta gravedad. 
Control de Salud del Personal: El personal que labora en la empresa debe 
ser sometido a exámenes médicos periódicos fijados por los servicios de 
medicina de trabajo y social de acuerdo con el riesgo y tiempo de exposición 
a contaminantes y presiones ambientales a los cuales se halla sometido 
habitualmente. Es necesario recordar que en el ambiente de trabajo, una 
persona en mal estado de salud es una condición insegura predispuesta al 
accidente. 
Adquisiciones: Cuando se trata de adquirir herramientas y equipos de 
protección, el factor que debe decidir la compra, es indudablemente la calidad 
y no el costo. La mala calidad propicia lesiones por accidentes de trabajo y 
enfermedades ocupacionales.  
Condiciones de Trabajo: La temperatura del lugar, la iluminación inadecuada, 
el ruido, el polvo y todo el medio ambiente en el cual se desarrolla, no solo 
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causan incomodidad al trabajador, sino que afectan también a la seguridad, 
la salud y la eficiencia en el trabajo. Por lo cual estas condiciones pueden 
verse, oírse y sentirse, con frecuencia se las descuida y pueden afectar la 
seguridad y la salud de los trabajadores, pero existen otros factores tales 
como la modernización y la automatización de una fábrica, factores que en 
caso de ser inadecuados o excesivos, pueden influir sobre la forma en que 
se lleva a cabo una tarea y afectar la productividad. 
Capacitación al Personal: Organizar periódicamente eventos de 
capacitación profesional con el propósito de recordar y actualizar 
conocimientos del personal; esta capacitación debe darse en todos los 
niveles jerárquicos tanto de carácter general como técnico o de información 
sobre las características de nuevos equipos, materiales, herramientas y de 
los posibles riesgos que se puedan suscitar. 
Delimitación de Funciones y Responsabilidades: Muchos de los 
accidentes ocurren por que los mandos superiores cometen el acto inseguro 
de no dar la debida importancia a la delimitación de funciones y 
responsabilidades. 
4. SEÑALÉTICA 
Podremos decir que es el conjunto de estímulos que condiciona la actuación 
de las personas que los captan frente a determinadas situaciones que se 
pretende resaltar. La señalización de seguridad tiene como misión llamar la 
atención sobre los objetos o situaciones que pueden provocar peligros así 
como para indicar el emplazamiento de dispositivos y equipos que tengan 
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importancia desde el punto de vista de seguridad en los centros locales de 
trabajo. 
4.1. TIPOS DE SEÑALETICA 
4.1.1. SEÑALES DE ADVERTENCIA 
Se denomina peligro, a todas las circunstancias que puedan ocurrir en 
cualquier momento en las cuales pueda existir algún riesgo para la integridad 
física de las personas, animales o enseres que están ubicados en una 
determinada zona, ya sea tanto en una vía pública como en el lugar de trabajo 
o en el interior de cualquier vivienda o establecimiento comercial. 
La señalética es de forma triangular. Pictograma negro sobre fondo amarillo 
(el amarillo deberá cubrir por lo menos el 50% de la superficie total), bordes 
negros. 
4.1.2. SEÑALES DE PROHIBICIÓN 
Son las que prohíben alguna actitud, comportamiento inadecuado que pueda 
provocar un accidente, daño a la salud o la muerte. Tiene por objeto el 
prohibir acciones o situaciones, tiene forma redonda, pictograma negro sobre 
fondo blanco, bordes y banda (transversal descendente de izquierda a 
derecha atravesado el pictograma 45˚ respecto al horizontal), rojo (deberá 
cubrir como mínimo el 35% de la superficie de la señal).  
4.1.3. SEÑALES DE OBLIGACIÓN 
Son aquellas normas, procedimientos e indicaciones establecidas, las cuales 
deben ser respetadas con el fin de evitar consecuencias. Pictograma blanco 
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sobre fondo azul (el azul deberá cubrir como mínimo el 50% de la superficie 
de la señal)   
4.1.4. SEÑALES DE INCENDIOS 
Son señales que ayudan en caso de incendios señalando que hacer, o cuales 
son las opciones para evitar que se propague, principalmente como evacuar 
del lugar de incidente. 
La señalética es de forma rectangular o cuadrada. Pictograma blanco sobre 
fondo rojo (el rojo deberá cubrir como mínimo el 50% de la superficie de la 
señal). 
4.1.5. SEÑALES DE SOCORRO 
Estas señales guían e indican donde acudir en caso de emergencia. Están 
concebidas para advertir del lugar donde se encuentran salidas de 
emergencia, lugares de primeros auxilios o de llamadas de socorro. 
Tienen forma rectangular o cuadrada. Pictograma blanco sobre fondo verde 
(deberá cubrir como mínimo el 50% de la superficie de la señal).   
 
 
CUADRO Nº 1 SEÑALES EN FORMA DE PANEL 
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       Fuente: www.areaseguridad.com  
 
5. HIGIENE INDUSTRIAL 
Se sabe definir como aquella ciencia y arte dedicada a la aportación, 
reconocimiento, valoración y a la intervención de aquellos factores o 
elementos estresantes del ambiente presentados en el lugar de trabajo, los 
cuales pueden causar enfermedad, deterioro de la salud, incomodidad e 
ineficiencia de importancia entre los trabajadores.  
La higiene industrial es la particularidad profesional ocupada en preservar la 
salud de los trabajadores en su tarea. Es de gran jerarquía, porque muchos 
procesos y operaciones industriales producen o utilizan compuestos que 
pueden ser perjudiciales para la salud de los trabajadores, para conocer los 
riesgos industriales de la salud es necesario que el encargado del 
departamento de seguridad tenga conocimiento de los compuestos tóxicos 
más comunes de uso en la industria, así como de los principios para su 
control. 
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La higiene industrial está conformada por un conjunto de normas y 
procedimientos pendientes a la protección física y metal del trabajador, 
preservándolos de los riegos de salud inherentes a las tareas de cargo y al 
ambiente físico donde se ejecutan. 
Existen 2 áreas principales en las operaciones de servicio de alimentación: 
  Área de preparación de los alimentos. 
 Área de servicios de los alimentos. 
En ambas áreas, la seguridad y la higiene son de gran importancia. No 
obstante en términos generales se puede asumir que los factores de 
seguridad son ponderantes dentro del complejo de la cocina, por diversas 
razones. 
 La cantidad de maquinaria estática y automatizada en el uso diario. 
 El estilo de la superficie del suelo, que puede ser engañoso para las 
demandas del trabajo. 
 La variedad y cantidad de utensilios que, si se emplean erróneamente 
pueden ser fatales. 
5.1. MAQUINARIA Y EQUIPO  
Utilizar este tipo de maquinarias y equipos conlleva a la existencia de varios 
riesgos y accidentes laborales que van asociados a la automatización de las 
máquinas, de igual manera con los equipos estáticos como son los aparatos 
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de gas tales como hornos estufas que al ser mal manipuladas pueden 
ocasionar y causar accidentes. 
5.1.1. EQUIPO DE FUNCIONAMIENTO A GAS  
En el área de alimentación las cocinas deben adaptarse con dispositivos a 
falla de encendido o flama, es de gran importancia que estas cuenten con los 
servicios de extracción  adecuados y de manera especial extractores de 
humo, que pueda ser extraído de forma rápida del área de trabajo. Este 
equipo debe tener un mantenimiento regular, para evitar accidentes. 
5.1.2. EQUIPO DE FUNCIONAMIENTO AUTOMATIZADO 
Los ejecutores de ninguna manera deben distraerse mientras están usando 
el equipo, siempre hay que desconectar las maquinas cuando no se utilicen, 
e incluso durante las operaciones de limpieza. 
6. HIGIENE  PERSONAL 
Poseer una sensible higiene personal depende de uno mismo, la autoestima 
juega un papel fundamental frente a este aspecto, pues quien se aprecia y 
valora se esfuerza por verse y mantenerse bien. 
Se debe tener en cuenta que tener una higiene personal optima conlleva a 
evitar posibles enfermedades en el área de trabajo, no solo para el empleado 
si también para las personas que van a servirse los productos que son 
producidos por personas que se encuentran en el área de alimentación, a 
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continuación se describirán los principales hábitos de higiene personal y su 
importancia. 
6.1. HIGIENE GENERAL (DUCHA)  
Con esta experiencia se controlan olores naturales de nuestro cuerpo que 
son producidos básicamente por la transpiración o el sudor. De igual forma 
evitamos la presencia de gérmenes y bacterias que pueden afectar la salud 
de nuestra piel. 
6.2. HIGIENE DE LAS MANOS  
Gracias a las manos nos es posible desarrollar todas las actividades que 
realizamos día a día. El contacto permanente de las manos con los papeles, 
alimentos, objetos, animales, etc. Favorece el transporte de gérmenes y 
bacterias causantes de enfermedades como la conjuntivitis o infecciones 
gastrointestinales (infecciones en el estómago).  
Debemos mantenerlas limpias porque con ellas nos tocamos la cara, los ojos, 
la boca, cogemos algunos alimentos y tocamos a otras personas.  
Un hábito fundamental deber ser el lavado de las manos después de ir al 
baño y también antes de tocar o consumir los alimentos, tanto en casa como 
en la escuela y en cualquier otro lugar.  
6.2.1. PASOS PARA LAVARSE BIEN LAS MANOS  
 Debemos lavarnos con agua y jabón. 
 Estregarnos las uñas, por dentro de los dedos y por toda la mano y el 
resto del brazo, aproximadamente hasta el codo. 
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 Para cerrar la llave del agua sin contaminarnos nuevamente debemos 
tomar una servilleta y así evitar el contacto. 
6.3. HIGIENE DE LA BOCA 
El mal aliento así como los malos olores se constituyen en una de las 
principales causas de rechazo a las personas. La mejor forma de prevenirlo 
es haciendo un adecuado y periódico lavado de los dientes.  
De esta forma también prevenimos algunas de las enfermedades que se 
producen en la boca, el cepillado de los dientes tras cada comida y limpieza 
entre los dientes con seda dental es la medida de protección más importante. 
El uso de enjuagues bucales fortalece la salud en la boca. 
6.4. HIGIENE DE LOS OÍDOS  
Es conveniente evitar que el agua entre en los oídos, y su aseo debe hacerse 
de manera periódica, teniendo en cuenta que no se debe introducir objetos 
en los oídos como: ganchos, pinzas, palillos u otros objetos.  
6.5. HIGIENE Y CUIDADO DE LOS OJOS  
Los ojos son órganos muy delicados. Por lo tanto no deben tocarse con las 
manos sucias ni con pañuelos u otros objetos. Su mecanismo propio de 
limpieza son las lágrimas. Al estudiar, leer o ver la televisión es importante 
mantener buena iluminación de los espacios evitando así un mayor esfuerzo 
de la vista.  
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6.6. HIGIENE DE LA NARIZ  
La nariz deja entrar el aire para que llegue a los pulmones con la temperatura 
y humedad adecuadas y libres de partículas extrañas. La producción de 
mocos es un proceso natural que sirve como lubricante y filtro para el aire. 
Sin embargo, es necesario retirarlos varias veces al día, pues además de la 
incomodidad que representan, contienen partículas y microorganismos 
filtrados que pueden propiciar enfermedades.  
6.7. HIGIENE DEL VESTIDO Y CALZADO 
La ropa que se usa no debe ser excesivamente ancha, para evitar 
atrapamientos de la maquinaria, ni muy estrecha, que produzca 
compresiones. No debe dificultar los movimientos normales del cuerpo, la 
limpieza de la misma, y especialmente de la ropa interior, es muy importante. 
Esta última será necesariamente de fibras naturales, que facilite la 
traspiración y dificulte la aparición de alergias. 
El calzado debe ser cómodo, flexible y antideslizante permitiendo la variación 
de volumen del pie a lo largo del día y la transpiración del mismo, además 
debe adecuarse al clima y tipo de trabajo, pues en muchos casos se precisa 
un calzado especial de protección. 
6.8. PRESENTACIÓN PERSONAL 
 Se debe mantener las uñas limpias, cortas y en las mujeres sin esmalte. 
 Tener el cabello recogido, preferiblemente corto, y también llevarlo 
cubierto totalmente con el uso de una malla o gorro. 
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 No llevar puestos aretes, anillos, relojes, y ningún tipo de accesorios.  
7. SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL EN EL ÁREA DE TRABAJO 
La seguridad e higiene industrial cuenta con una ley que establece tareas y 
obligaciones para todos los trabajadores, todos los empleados son 
responsables de su propia seguridad y de los demás, independientemente 
del puesto que ocupen. Es una disciplina que comprende actividades de 
orden técnico, legal, humano y vela por el bienestar humano y la propiedad 
física de la institución, actualmente se le define como una herramienta 
fundamental en el control de pérdidas y en la prevención de riesgos de 
trabajo. 
7.1. PREVENCIÓN DE ACCIDENTES EN EL TRABAJO 
La seguridad en el trabajo es un aspecto que concierne al grupo, la seguridad 
lleva implícita la capacitación para el adecuado manejo del equipo en general. 
Los accidentes ocurren porque la gente comete actos incorrectos o porque 
las herramientas, maquinarias o lugares de trabajo no se encuentran en 
condiciones adecuadas. El principio de la prevención de los accidentes 
señala que tiene motivos que los origina y que se pueden evitar al identificar 
y controlar las causas que lo producen. 
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7.1.1. CAUSAS DIRECTAS 
 Origen humano (acción insegura): definida como cualquier acción o 
falta de acción de la persona que trabaja, lo que pueda llevar a la 
ocurrencia de un accidente. 
 Origen ambiental (condición insegura): definida como cualquier 
condición del ambiente laboral que puede contribuir a la ocurrencia de un 
accidente, no todas las acciones inseguras producen daños, pero la 
repetición de un acto incorrecto puede ocurrir una tragedia. 
7.1.2. CAUSAS BÁSICAS 
 Origen humano: explica porque las personas no actúan como se debe. 
 No saber: desconocimiento de la tarea (por inexperiencia, improvisación, 
o falta de destreza) 
 No poder: permanente incapacidad (física, mental, visual, auditiva), 
incapacidad mental o reacciones psicomotoras inadecuadas como 
adicción al alcohol y fatiga física. 
 Motivación: apreciación errónea del riesgo, experiencias y hábitos 
anteriores. 
 Frustración: estado de mayor tensión o mayor agresividad del trabajador. 
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7.1.3. ORIGEN AMBIENTAL 
 Normas inexistentes. 
 Normas inadecuadas. 
 Desgaste normal de maquinaria e instalaciones causadas por el uso. 
 Diseño, fabricación e instalación defectuosa de maquinaria. 
 Uso anormal de equipos e instalaciones. 
7.2. RESPONSABILIDAD Y TIPOS DE PROTECCIÓN 
7.2.1. PROTECIÓN INDIVIDIAL  
Podremos entender por protección individual o protección personal que es el 
conjunto de acciones encaminadas a proteger al trabajador de las agresiones 
externas desde el punto de vista físico, químico o biológico que se pueden 
presentar en una actividad laboral. 
7.2.2. PROTECCIÓN COLECTIVA  
La protección colectiva son  las técnicas medidas que protegen de aquellos 
riesgos que no se han podido evitar o reducir, simultáneamente a más de una 
persona. 
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7.2.3. EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL  
Definimos Equipo de Protección Individual (EPI) como cualquier equipo 
destinado a ser llevado o sujetado por el trabajador para que lo proteja de 
uno o varios riesgos que puedan amenazar su seguridad o salud en el trabajo, 
siendo su misión reducir al máximo los daños o lesiones que puede producir 
un accidente en la persona. Para una correcta elección del equipo de 
protección debemos hacernos, entre otras, las siguientes preguntas: 
 ¿Ante qué riesgo quiero protegerme? 
 ¿Qué parte del cuerpo es necesario proteger? 
 ¿Qué gravedad tiene el riesgo? 
Una vez analizadas todas estas variables, teniendo en cuenta los equipos de 
protección existentes en el mercado que reúnen los requisitos que necesito y 
con la información suministrada por el fabricante, se elige el EPI adecuado. 
8. CADENA DE MANDO 
La cadena de mando desciende, desde el chef ejecutivo en la parte superior, 
hasta el jefe de cada área, de esta forma se dividen las responsabilidades de 
salud y seguridad industrial. Son tres los cargos más importantes y que deben 
manejar con precaución los riesgos para no generar el pánico. 
 
a. CHEF: Es el cargo más alto de autoridad que tiene una cocina, es un 
experto culinario, supervisor gerente del negocio y director general de 
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equipos de individuos especializados y de talento que trabajan en el área 
de alimentos y bebidas. 
b. SOUS CHEF: Es el que le sigue del mando después del chef, ejercerá la 
función de planificación, asistentes en otros puestos según sea necesario, 
y si se lo solicita sustituye al chef ejecutivo. 
c. CHEF DE PARTIE O DE PARTIDA: Es el cargo de menor rango debajo 
del chef y el souf chef se encuentra él. Llamado también chef de  estación 
o de línea, es el cocinero de salsas. 
9. PRIMEROS AUXILIOS 
Una de las precauciones es incluir en la fuerza laboral a uno o más miembros 
del personal que estén capacitados en primeros auxilios, es fundamental 
contar con la presencia de un botiquín, para de esta manera poder atender 
heridas que se ocasionasen en el establecimiento. Un botiquín es el lugar 
idóneo para guardar los diversos materiales utilizados al momento de una 
emergencia. Lo más recomendable que debe contar un botiquín para poder 
realizar una curación por un accidente sucedido internamente pueden ser: 
vendas, esparadrapo, algodón, materiales de curación que son usados para 
limpiar u cubrir heridas o quemaduras, tijeras, pinzas, imperdibles, alcohol 
etílico, además es muy importante contar con analgésicos antitérmicos, agua 
oxigenada, suero fisiológico, antiinflamatorios tópicos que son usados para 
quemaduras de primer grado. 
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10. ANÁLISIS SITUACIONAL DEL ÁREA DE ALIMENTACIÓN DEL 
CENTRO DE REHABILITACIÓN SOCIAL DE RIOBAMBA. 
10.1. ASPECTO GENERAL 
10.1.1.  LOCALIZACIÓN  
El área de alimentación del centro de rehabilitación se encuentra en la parte 
interna de las instalaciones de la cárcel, el centro de detención provisional, 
se encuentra ubicado en el catón Riobamba, provincia de Chimborazo, 
ubicado en la Av. Leopoldo Freire vía a Chambo, cuenta con parqueaderos, 
espacios verdes y una vía de acceso.   
El Centro de Rehabilitación Social de Riobamba tiene un área de 15379 
metros cuadrados de los cuales 2070 metros cuadrados están ocupados por 
una construcción, consta de oficina en donde trabaja el personal 
administrativo, talleres de carpintería dirigido por un maestro de artes 
manuales, mecánica, iglesia evangélica y cristiana, salón de actos, pabellón 
de choferes, cuarentena, tiene 84 celdas distribuidas en planta alta, planta 
baja y mujeres, área de alimentación que está en la planta baja. 
10.2. RESEÑA HISTÓRICA 
Anteriormente se denominaban cárceles y en época antigua se le conocía al 
director como alcalde, estaban bajo el mando y control del municipio en el 
año de 1970 deja de pertenecer al municipio y se crea las direcciones de 
prisiones y que funcionara como dependencia del Ministerio de Gobierno. 
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La cárcel funcionaba en el barrio de la dolorosa es una edificación antigua y 
en el año de 1979 la trasladaron al lugar donde funciona actualmente, en esa 
época se incrementa notablemente la población penitenciaria y deciden 
incrementar al personal con el propósito de rehabilitar al reo. En el año de 
1982 a partir de la aplicación de la ley del código de Ejecución de Penas y 
Rehabilitación Social se crea la Dirección Nacional como organismo de 
dependencia del consejo de Rehabilitación Social con personería jurídica y 
con capacidad de adquirir derechos y contraer obligaciones con sede en la 
ciudad de Quito y Jurisdicción Nacional, constituyendo la unidad ejecutiva 
superior de la política penitenciaria.  
Las cárceles pasan a ser denominadas centros de Rehabilitación Social 
denominación que se lleva hasta la presente fecha, se crea el departamento 
de diagnóstico y evaluación del mismo que está dirigido por el psicólogo cuya 
función es evaluar la disciplina y conducta de los internos. 
La función importante de los Centros de Rehabilitación Social del país como 
la palabra mismo lo indica es rehabilitar a los internos a través de charlas 
dirigidas por el psicólogo y trabajador social de centro, además trabajar con 
los diferentes talleres que existen, el trabajo lo realizan en el interior del centro 
de nueve a dieciséis horas de lunes a sábado, esto les permite ganarse la 
vida para mantener a su familia que esta desprotegida. 
10.3. MISIÓN  
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El Centro de Rehabilitación Social de Riobamba fortalecerá el sistema 
Penitenciario a través de una rehabilitación integral del interno basada en la 
psicoterapia, educación y el trabajo, con el objeto de lograr su adaptación al 
sistema y su reinserción social.  
10.4. VISIÓN 
El Centro de Rehabilitación Social de Riobamba, genera un ambiente 
organizacional óptima que permite al interno potenciar sus valores 
individuales, la adquisición de nuevas destrezas como medio de mejorar sus 
condiciones económicas y humanas, de su familia y de la sociedad. 
 
10.5. OBJETIVOS 
 Laborar con un personal que comparta nuestro objetivo y que sea capaz 
de superar todas las barreras que se le presente en su área de trabajo. 
 Determinar un óptimo nivel de excelencia y eficacia en todos los 
componentes internos del área de cocina. 
 Mantener a un personal motivado, para evitar eventuales riesgos de 
trabajo. 
 
11. EQUIPO ACTUAL CON EL QUE CUENTA EL AREA DE COCINA 
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En cuanto al equipo y el menaje con el que cuenta el área de alimentación 
del centro es la siguiente: 
Ollas, marmitas, bandejas, cucharones, cuchillos, cedazos, tablas de madera 
y plástico, vajilla de acero inoxidable, estanterías de madera y metal. Toda la 
maquinaria y utensilios de cocina no se encuentran en condiciones 
adecuadas para cumplir a carta cabal el trabajo diario, este departamento de 
alimentación no puede parar su trabajo para realizar mejoras ya que la 
alimentación se sirve tres veces al día por los siete días de la semana.  
12. SITUACIÓN ACTUAL DEL ÁREA DE ALIMENTACIÓN  
La situación actual en el área de alimentación del Centro de Rehabilitación 
Social de Riobamba, tiene algunas falencias que han sido detectadas en la 
presente investigación y cabe decir en cuanto a la  prevención de riesgos, 
tiene una ausencia casi completa de las medidas de seguridad e higiene 
necesarias para la elaboración y producción de alimentos, así como la falta 
de capacitación continua.  
En cuanto al recurso humano que viene laborando en el área de alimentación 
del Centro, en su gran mayoría no tienen título profesional  que acredite la 
condición de chefs, son tomados en cuenta por su experiencia, se manejan 
solo por conocimiento empírico o por experiencia, esto es provocado por la 
falta de una estructura administrativa y delegaciones de funciones.  
El equipamiento a pesar de no ser obsoleto no tiene un buen mantenimiento  
es otro problema de esta área, lo cual provoca su deterioro e incluso daño, 
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se necesita asesoría técnica para determinar qué tipo de equipos son 
necesarios, darles mantenimiento permanente y el uso correcto de los 
mismos. La seguridad industrial es un factor muy importante, el personal no 
se encuentra capacitado para afrontar una situación de emergencia, 
accidentes o como evitarlos.  
13. TALENTO HUMANO 
CUADRO Nº 2 TALENTO HUMANO 
NOMBRE FUNCIÓN 
Mayra Morales Jefe de cocina 
Piedad Calderón  Ayudante de cocina 
Elva Lescano  Ayudante de cocina 
Verónica Inga  Ayudante de cocina 
Sandra Chávez Ayudante de cocina 
Delfina Fala Ayudante de cocina 
Fabián Rea Ayudante de cocina 
Eddy Morales Posillero  
Dany Guerrero Posillero  
Luis Bonifaz   Jefe de bodega  
Luis Castillo Ecónomo 
                  Elaborado por: Valdez, J. 
 
13.1. IDENTIFICACIÓN DE RIESGOS 
En la presente investigación se ha podido identificar varios tipos de riesgos 
laborales que están identificados en las fotografías que se anexan a este 
trabajo de investigación. 
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13.2. CARACTERÍSTICAS SOCIO DEMOGRAFÍCAS 
13.2.1. ESPACIO FÍSICO 
El Centro de Rehabilitación Social de Riobamba, cuenta con un 
departamento  de alimentación que posee un área de 80m² y su 
infraestructura es de hormigón armado. 
13.3. SERVICIOS BÁSICOS 
13.3.1. AGUA POTABLE 
Riobamba posee un sistema de agua potable por medio de una red pública 
que abastece a la ciudad de Riobamba en general, de esta manera mantiene 
un suficiente suministro de agua para el consumo humano. 
13.3.2. ALCANTARILLADO 
El centro de rehabilitación Social de Riobamba cuenta con un servicio de red 
pública de alcantarillado que proporciona el Municipio de la ciudad de 
Riobamba. 
 
 
13.3.3. RECOLECCIÓN DE  BASURA 
La recolección de basura está a cargo de la unidad de recolectores que 
cuenta la municipalidad de Riobamba, que recogen los desechos que luego 
serán depositados en el botadero municipal. 
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13.3.4. ENERGÍA ELÉCTRICA 
Las instalaciones eléctricas del área de alimentación del Centro de Privación 
provienen de la empresa eléctrica EERSA. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
13.3.5. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA 
CUADRO Nº 3 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL  
 
 
DIRECTOR DEL CENTRO DE REHABILITACIÓN SOCIAL  
ASESORAMIENTO LEGAL 
 
Recepta consultas de servicios 
Elabora informe jurídico 
Recepta boletines de libertad 
SECRETARÍA 
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Fuente: Área de alimentación del Centro de Rehabilitación de Riobamba 
Elaborado por: Valdez, J. 
 
 
CUADRO Nº 4 ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL ÁREA DE ALIMENTACIÓN 
RECURSOS HUMANOS 
Analiza informe de desempeño 
Elabora un plan de capacitación 
Aplica sumario administrativo 
 
GESTIÓN DE BIENES 
Solicita proforma a proveedores 
Verifica disponibilidad de fondos 
 
 
GESTIÓN FINANCIERA 
Liquida en presupuesto 
Elabora pro forma presupuestaría 
Elabora reporte de retención SRI 
 
 
 
SEGURIDAD Y VIGILANCIA 
Registra nómina de servidores de seguridad 
Registra nómina de los internos 
Determina puestos de control 
 
 
 
 
PSICOLOGO 
Planifica actividades de rehabilitación 
Elabora plan de mejoramiento del proceso 
 
 TRABAJADOR SOCIAL 
Monitorea las acciones del tratamiento 
Asiste a los internos en forma grupal 
Califica conducta de los internos 
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Elaborado por: Valdez, J. 
 
 
 
 
 
 
 
IV. METODOLOGÍA 
Mayra Morales
• A cargo de la cocina
Luis Castillo
• Ecónomo a cargo de los menús
Luis bonifaz
• jefe de bodega
6 cocinaras
2 posilleros
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A. LOCALIZACIÓN Y TEMPORALIZACIÓN 
La presente investigación para la introducción de un plan de seguridad e 
higiene se llevó a cabo en el área de Producción del Centro de Rehabilitación 
Social de la ciudad de Riobamba, provincia de Chimborazo con una duración 
de seis meses. 
B. VARIALBLES 
1. IDENTIFICACIÓN 
1.1. Funcionalidad del Área de Producción  
1.2. Puntos Críticos de Control 
2. DEFINICIÓN 
2.1. Funcionalidad del Área de Producción: también llamada área o 
departamento de operaciones, es el corazón de un negocio y tiene 
como función principal la transformación de insumos o recursos en 
productos finales. 
2.2. Puntos Críticos de Control: Es un sistema de prevención que utiliza 
la industria gastronómica, con el fin de evaluar los posibles riesgos que 
pueden incidir en la seguridad alimentaria 
 
3. OPERACIONALIZACIÓN 
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VARIABLE CATEGORIA / ESCALA INDICADOR 
Funcionabilidad Área 
de Producción  
Uniformes del Personal 
 
 
 
 
Higiene del Personal 
 
 
 
 
Cocina Caliente y  
Cocina Fría  
 
 
 
Bodega   
Muy Bueno 
Bueno 
Regular 
Malo 
 
Muy Bueno 
Bueno 
Regular 
Mal 
 
 
Muy Buena 
Buena 
Regular 
Mala  
 
Muy Buena 
Buena  
Regular  
Mala  
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Puntos Críticos  Pisos y Paredes 
 
 
 
 
Iluminación  
 
 
 
 
Instalaciones Eléctricas 
 
 
 
 
Área de Trabajo 
 
 
 
Muy buena 
Buena 
Regular 
Mala  
 
Muy buena 
Buena  
Regular  
Mala  
 
Muy buena 
Buena  
Regular 
Mala  
 
Adecuada  
Inadecuada 
 
Elaborado por: Valdez, J. 
C. TIPO Y DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN 
La presente investigación, que se realizó es de carácter descriptiva, 
observacional y de diseño no experimental  ya que la información que se 
recolecto sirvió para observar la situación actual en la que se encuentra en 
área de alimentación del Centro de Privación, identificando así los factores 
de riesgo a los cuales está expuesto el personal que labora en la preparación 
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de alimentos, de esta manera con los datos obtenidos se pudo desarrollar el 
manual de higiene y seguridad industrial. 
D. OBJETO DE ESTUDIO 
Nuestro objeto de estudio del presente trabajo de investigación es el área de 
Producción del Centro de Rehabilitación Social donde pudimos observar los 
puntos críticos a través de fichas de observación, en el área de producción 
laboran 11 empleados que se encargan de la elaboración diaria de los 
alimentos. 
E. DESCRIPCIÓN DE PROCEDIMIENTOS 
Para la elaboración del presente trabajo se realizó fichas de observación al 
objeto de estudio que es el área de producción, para así obtener la 
información necesaria, en las fichas de observación que se realizó se utilizó 
un formato de preguntas para que el entrevistado responda a las mismas de 
una manera clara y precisa. Para la elaboración del cuestionario de preguntas 
de las fichas de observación se requiere de un conocimiento previo del 
problema o fenómeno que se va a investigar. El empleo de este tipo de 
cuestionarios es factible ya que se pudo obtener los datos necesarios al reunir 
al personal del área de alimentación en una solo jornada. 
A continuación se definió el tipo de diseño de la investigación y se conoció la 
muestra que va a ser objeto de estudio, el procedimiento a desarrollar para 
la recolección de la información es la siguiente. 
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 Se aplicó fichas de observación dirigidas al objeto de estudio del  área 
de alimentación del Centro de Privación. 
 Se receptó los datos de las fichas de observación que se aplicó al 
objeto de estudio del Centro de Privación. 
 Se tabulo las respuestas obtenidas a través de una tabla de 
frecuencias. 
 Por cada pregunta se realizó un histograma de porcentajes.  
 Se realizó el respectivo análisis de cada pregunta. 
 Se desarrolló los análisis correspondientes de los resultados para dar 
las conclusiones y las recomendaciones. 
 El informe se elaboró mediante la implementación de la metodología 
específica para el efecto.  
 Después de las conclusiones se elaborará la propuesta alternativa  
F. PROCESAMIENTO Y ANÁLISIS DE LA INFORMACIÓN 
Concluida la etapa de descripción y procesamiento de datos, comienza una 
de las más importantes fases de la investigación que es el análisis de datos, 
en esta etapa se determina como analizar los datos y que herramientas de 
análisis estadístico son necesarias para este propósito.  
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Para poder realizar el procesamiento de la información es importante analizar 
los resultados estadísticos. El tipo de análisis de los datos depende de los 
siguientes factores. 
 El nivel de medición de las variables 
 El diseño de la investigación que se utiliza indica el tipo de análisis 
requerido para la presente investigación. 
V. RESULTADOS Y DISCUSIÓN  
1. ANÁLISIS CUANTITATIVO 
En la realización del análisis cuantitativo se tomó en cuenta a nuestro objeto 
de estudio que es el área de producción. 
a. Recolección de la Información 
Para la recolección de la información de este presente trabajo investigativo 
se aplicó las fichas de observación como técnica de investigación la misma 
que se detalla en los anexos. 
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2. ANÁLISIS CUALITATIVO (Tabulación de la Encuesta) 
Inspección de Uniformes 
 Lleva el personal uniformes limpios y en buen estado. 
CUADRO Nº 5 UNIFORMES LIMPIOS 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 8 72,70% 
NO 3 23,30% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº 1 UNIFORMES LIMPIOS 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
De acuerdo al análisis que se realizó en el cuadro y el gráfico podemos 
observar que el  23,3% de personal que labora en el área de producción no 
cuenta con la indumentaria adecuada, sabiendo que la correcta utilización 
del uniforme nos ayuda a disminuir posibles riesgos de contaminación.  
72,70%
23,30%
SI
NO
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 El personal de cocina usan malla para el cabello. 
CUADRO Nº6  PERSONAL USA MALLA 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 7 63,60% 
NO 4 36,40% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
 
GRÁFICO Nº2 PERSONAL USA MALLA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Luego del análisis que se realizó en el cuadro y el gráfico se obtuvo que el 
36,40% del personal no utiliza malla, sabiendo que su uso es indispensable 
en el área de cocina, ya que nos ayuda a evitar que el cabello  caiga sobre 
el alimento provocando una posible contaminación.  
 
63,60%
36,40%
SI
NO
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 El personal de cocina usa toque. 
CUADRO Nº7 PERSONAL USA TOQUE 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 7 63,60% 
NO 4 36,40% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº3 PERSONAL USA TOQUE 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Basándonos en los resultados que se obtuvo en el cuadro y el gráfico 
podemos decir que el 36,40% del personal no utiliza toque esto quiere decir 
que existe una falencia en el área de producción, teniendo en cuenta  que 
todo el personal debe usar un gorro o toque, ya que este  nos va ayudar a 
mantener el cabello recogido para evitar la contaminación del alimento. 
  
63,60%
36,40%
SI
NO
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 El personal usa guantes para manipular alimentos. 
CUADRO Nº8  PERSONAL USA GUANTES 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº4 PERSONAL USA GUANTES 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Luego de haber revisado el cuadro y el gráfico el 100% del personal no usa 
guantes, teniendo en cuenta que para una correcta manipulación de 
alimentos es imprescindible la utilización de guantes, estos nos ayudan a 
evitar una contaminación directa del alimento. 
 
 
0%
100%
SI
NO
46 
 
 El personal usa el pico para protegerse del sudor. 
CUADRO Nº9 PERSONAL USA PICO 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº5 PERSONAL USA PICO 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Podemos observar gracias al cuadro y al grafico claramente que el 100% del 
personal no usa el pico, hay que tener en cuenta que el pico es muy 
importante en nuestra vestimenta, esta sirve para absorber y contener el 
sudor, así mismo actúa como protector para los cambios bruscos de 
temperatura. 
 
0%
100%
SI
NO
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 Utiliza el personal mascarilla para la producción de alimentos. 
CUADRO Nº10 PERSONAL USA MASCARILLA 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº6 PERSONAL USA MASCARILLA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Teniendo en cuenta estos aspectos podemos observar en el cuadro y el 
gráfico que el 100% del personal no usa una mascarilla, sabiendo que la 
utilización de una mascarilla es importante ya que esta nos va ayudar a evitar 
la caída de fluidos de la nariz y de la boca provocando una posible 
contaminación del alimento. 
0%
100%
SI
NO
48 
 
 Usan zapatos antideslizantes con punta de acero para la protección de 
accidentes en pisos resbalosos. 
CUADRO Nº11 ZAPATOS ANTIDESLIZANTES 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 3 27,30% 
NO 8 72,70% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº7 ZAPATOS ANTIDESLIZANTES 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Luego del análisis que se realizó en el cuadro y el gráfico nos dice que el 
72,70% del personal no usan zapatos antideslizantes para sus labores 
diarias, la utilización de los mismos es muy importante, ya que estos nos van 
ayudar a evitar lesiones o golpes provocados por caídas en pisos resbalosos. 
27,30%
72,70%
SI
NO
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 La chaqueta está confeccionada con material no inflamable. 
CUADRO Nº12 CHAQUETA MATERIAL NO INFLAMABLE 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº8 CHAQUETA MATERIAL NO INFLAMABLE 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Analizando el cuadro y el gráfico este nos indica el 100% del personal no 
cuentan con uniformes de materiales apropiados para la producción 
alimentaria, sabiendo que la utilización del correcto uniforme van a 
salvaguardar nuestra integridad física durante nuestras labores diarias. 
 
0%
100%
SI
NO
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 El uniforme que usan es fuente de contaminación para el alimento. 
CUADRO Nº13 UNIFORME FUENTE DE CONTAMINACIÓN 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 4 36,40% 
NO 7 63,60% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº9 UNIFORME FUENTE DE CONTAMINACIÓN 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Realizado el análisis de acuerdo al cuadro y al grafico existe un 36,40% del 
personal afirma que el uniforme si es fuente de contaminación, por esta 
razón es importante la utilización de uniformes limpios y en buen estado para 
evitar posibles contaminaciones del alimento que está en proceso de 
elaboración. 
 
36,40%
63,60%
SI
NO
51 
 
CUADRO Nº14 INSPECCIÓN DE UNIFORME 
INSPECCIÓN DE UNIFORME SI NO 
Lleva el personal uniformes limpios y en buen estado 72,70% 23,30% 
El personal de cocina usan toque 63,60% 36,40% 
El personal de cocina usan malla para el cabello 63,60% 36,40% 
El personal usa guantes para manipular alimentos 0,00% 100% 
El personal usa el pico para protegerse del sudor 0,00% 100% 
Utiliza el personal mascarilla para la producción de 
alimentos 
0,00% 100% 
Usan zapatos antideslizantes con punta de acero 27,30% 72,70% 
La chaqueta está confeccionada con material no 
inflamable 
0,00% 100% 
El uniforme es fuente de contaminación para el 
alimento 
36,40% 63,60% 
TOTAL 263,60% 632,40% 
PROMEDIO 29,28% 70,26% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
 
GRÁFICO Nº10 INSPECCIÓN DE UNIFORME 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
29,28%
70,26%
SI
NO
52 
 
Análisis 
Hablar de las buenas prácticas, incluye una gran cantidad de aspectos 
relacionados con la Higiene, Seguridad y Limpieza a nivel de sus 
instalaciones, procesamiento de alimentos y suministro final a sus 
consumidores. 
El uniforme debe ser usado por todos los empleados de la empresa, de 
acuerdo al rol que ejerza cada uno en sus diferentes funciones que pueden 
ser: Cocinero o Chef. Pues los uniformes deben ser creados y usados 
también como medidas de seguridad e higiene en todo el proceso productivo 
de los alimentos: obtención, recepción, almacenamiento, preparación y 
suministro final de alimentos. El único fin que se tiene con el uso de 
uniformes es reducir riesgos de intoxicación. 
El análisis de esta pregunta nos da como resultado que el 29,28% del 
personal usan los uniformes de una manera adecuada y el 70, 26% del 
personal establece mediante las fichas de observación que no se usan los 
uniformes adecuados para el procesamiento de alimentos, esto claramente 
nos muestra en esta área de alimentación existe una gran falencia a lo que 
se refiere a los uniformes, en donde la introducción del manual es la opción 
más aconsejable para de esta manera hacer conocer a los empleados del 
por qué  es importante el uso correcto de los uniformes. 
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 Inspección de Higiene Personal 
 El personal se baña antes de sus labores diarias. 
CUADRO Nº15 PERSONAL SE BAÑA 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 7 63,60% 
NO 4 36,40% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº11 PERSONAL SE BAÑA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Realizada la indagación en el cuadro y gráfico obtuvimos que el 36,40% del 
personal no se baña, teniendo en cuenta que el baño diario es fundamental 
para los empleados de un establecimiento, ya que hay que verse limpio, 
estar limpio durante y después  del trabajo. 
63,60%
36,40%
SI
NO
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 El personal puede usar relojes, anillos, etc. En horas laborales. 
CUADRO Nº16 PERSONAL USA ACCESORIOS 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 2 18,20% 
NO 9 81,80% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº12 PERSONAL USA ACCESORIOS 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Podemos determinar luego de revisar los cuadros y gráficos que un 18,20% 
del personal usa accesorios, teniendo en cuenta que si usamos estos objetos 
se puede producir una contaminación, y un 81, 80% del personal no usa 
accesorios esto nos dice que el personal se maneja correctamente en la no 
utilización de accesorios en una cocina. 
18,20%
81,80%
SI
NO
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 El personal usa perfumes llamativos en horarios de trabajo. 
CUADRO Nº17 PERSONAL USA PERFUMES 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº13 PERSONAL USA PERFUMES 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Esta pregunta indica de forma clara que el personal de cocina está bien 
informado acerca de que es prohibido la utilización de perfumes ya que estos 
pueden ocasionar una contaminación cruzada de olores, por ende está 
reflejado en el cuadro y gráfico que  100% del personal está actuando 
correctamente en el uso de los perfumes. 
0%
100%
SI
NO
56 
 
 El personal se rasca la cabeza u otras partes del cuerpo durante los 
labores cotidianos. 
CUADRO Nº18 PERSONAL SE RASCA LA CABEZA 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº14 PERSONAL SE RASCA LA CABEZA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Luego del análisis del cuadro y el gráfico obtuvimos que el 100% del personal 
no tiene malos hábitos de rascarse las partes de su cuerpo en el área de 
producción, sabiendo que el rascarse la cabeza es un mal hábito que puede 
ocasionar una posible contaminación, por eso es imprescindible la utilización 
de la toque y la malla.  
0%
100%
SI
NO
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 El personal labora con las uñas largas. 
CUADRO Nº19 UÑAS LARGAS 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 8 72,70% 
NO 3 23,30% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº15 UÑAS LARGAS 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Luego del análisis que se realizó en los cuadros y gráficos obtuvimos lo 
siguiente que el 72,70% del personal labora con uñas largas y el 23,30% no 
labora con uñas largas, diremos que lo más importante es que existen los 
malos hábitos de las uñas largas y esto no debe pasar por el grado de 
contaminación que estas llevan en su interior.  
72,70%
23,30%
SI
NO
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 Cotidianamente el responsable de la cocina verifica que si el personal 
pudiesen tener laceraciones o cortes en las manos. 
CUADRO Nº20 LACERACIONES O CORTES 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº16 LACERACIONES O CORTES 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Luego de haber analizado el cuadro y el gráfico verificamos que el 100% del 
personal no es revisado para verificar si este cuenta con algún corte o 
laceración, una empresa de alimentación debe tomar las medidas 
necesarias para evitar que un empleado labore con laceraciones en las 
manos en una cocina.  
0%
100%
SI
NO
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 El personal tose, estornuda directamente sobre los alimentos. 
CUADRO Nº21 TOSER SOBRE ALIMENTOS 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 8 72,70% 
NO 3 23,30% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº17 TOSER SOBRE ALIMENTOS 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Luego de analizar el cuadro y el gráfico el 72,70% del personal el personal 
tose y estornuda sobre el alimento y el 23,30% no lo hace esto nos indica el 
grado de falencia que tiene el área de alimentación, debido al alto índice de 
contaminación que ésta produce por estornudar sobre un alimento.  
 
72,70%
23,30%
SI
NO
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CUADRO Nº22 INSPECCIÓN DE HIGIENE PERSONAL 
INSPECCIÓN DE HIGIENE PERSONAL SI NO 
El personal se baña antes de sus labores diarias 63,60% 36,40% 
El personal puede usar relojes, anillos, etc. En horas 
laborales 
18,20% 81,80% 
El personal usa perfumes llamativos en horarios de 
trabajo 
0% 100% 
El personal se rasca la cabeza durante los labores 
cotidianos 
0% 100% 
El personal labora con las uñas largas 72,70% 23,30% 
El responsable verifica si el personal pudiesen tener 
laceraciones  
0% 100% 
El personal tose, estornuda directamente sobre los 
alimentos 
72,70% 23,30% 
TOTAL 227,20% 464,80% 
PROMEDIO 32,46% 66,40% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº18 INSPECCIÓN DE HIGIENE PERSONAL 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
 
32,46%
64,40%
SI
NO
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Análisis  
Es muy importante mencionar que en cualquier empresa o establecimiento 
de cocina todo el personal debe estar bien capacitado en las buenas 
prácticas de manipulación de alimentos, así como la parte del proceso que 
debe realizar, por esto es necesario que no se permita trabajar en áreas de 
riesgo de contaminación directa o indirecta del alimento por 
microorganismos patógenos, a ninguna persona  de quien se sepa o se 
sospeche, que padece de una enfermedad transmisible a los alimentos, o 
este aquejada de heridas, infecciones cutáneas, llagas, diarreas u otras 
fuentes de contaminación microbiana. 
Teniendo en cuenta estos aspectos que son muy importante mencionarlos 
para realizar un adecuado análisis podremos decir que de acuerdo al cuadro 
y al gráfico de la presente tabulación que el 32,46% del personal menciona 
que en el establecimiento si existe un buen manejo de higiene personal, pero 
el 64,40% del personal nos dice lo contrario, según los datos obtenidos 
podemos verificar que en el área de alimentación del centro de Privación de 
Riobamba existe una falencia muy grande en cuanto a higiene personal que 
debe tener cada uno de los empleados de dicho establecimiento, por ende 
es muy importante la introducción del manual para hacer conocer al personal 
que labora, la importancia de tener una buena higiene personal para tener 
una óptima manipulación de alimentos. 
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Cocina Caliente y Cocina Fría 
 El área de producción siempre está limpia y   desinfectada. 
CUADRO Nº23  ÁREA DE PRODUCCIÓN 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 10 90,90% 
NO 1 9,10% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº19 ÁREA DE PRODUCCIÓN 
 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Como indica la tabla del cuadro y el gráfico nos manifiesta que el 90,90% de 
personal limpia y desinfecta el área de alimentación y el 9,10 no lo hace, es 
importante mencionar que el área de producción debe mantenerse de 
manera impecable para la elaboración de productos alimenticios. 
90,90%
9,10%
SI
NO
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 Las paredes están limpias libres de manchas o grasa. 
CUADRO Nº24 PAREDES LIMPIAS 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 4 36,40% 
NO 7 63,60% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº20 PAREDES LIMPIAS 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Luego de deducir objetivamente el cuadro y gráfico el 63,60% de personal 
afirma que si están manchadas de grasa las paredes por lo tanto es 
importante que el personal tenga un mayor control en la desinfección de las 
paredes de la cocina para que exista una inocuidad en la producción 
alimentaria.  
36,40%
63,60%
SI
NO
64 
 
 Están organizadas, limpias y desinfectadas la estantería de vajilla.    
CUADRO Nº25 ESTANTERÍA DE VAJILLA 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 1 9,10% 
NO 10 9O,90% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº21 ESTANTERÍA DE VAJILLA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Luego de revisar el cuadro y el gráfico el 90, 90% del personal asegura que 
no hay la debida organización de las estanterías de vajilla en el área de 
alimentación, sabiendo que si existe una buena organización se puede 
laborar de manera rápida y agilitada. 
 
9,10%
90,90%
SI
NO
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 Cuentan con utensilios en buen estado. 
CUADRO Nº26  UTENSILIOS BUEN ESTADO 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 11 100% 
NO 0 0 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº22 UTENSILIOS BUEN ESTADO 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Los datos estadísticos que se obtuvieron luego del análisis del cuadro y el 
grafico el 100% del total del personal afirman que existen utensilios en 
óptimo estado en la cocina del establecimiento. 
 
 
100%
0%
SI
NO
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 La cocina se encuentra en buen estado. 
CUADRO Nº27 COCINA BUEN ESTADO 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 9 81,80% 
NO 2 18,20% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº23 COCINA BUEN ESTADO 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Luego de recopilar la información necesaria el 18,20% de personal afirma 
que la cocina del establecimiento no se encuentra en buen estado, dicho 
esto diremos que una cocina debe estar completamente impecable pata 
tener una producción alimentaria idónea. 
  
81,80%
18,20%
SI
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 Están los lavabos provistos de jabón, toallas, agua caliente y fría. 
CUADRO Nº28 LAVABOS 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº24 LAVABOS 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Se  analizó en el cuadro y el gráfico de la presente tabulación que el 100% 
del personal afirma que  los lavabos de la cocina no se encuentran provistos 
de productos básicos, es importante la higiene del personal para mantener y 
evitar la contaminación de los alimentos en el momento de su manipulación.  
 La maquinaria y equipos quedan apagados luego de las labores. 
0%
100%
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CUADRO Nº29 MAQUINARIA Y EQUIPO 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 9 81,8% 
NO 2 18,2% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº25 MAQUINARIA Y EQUIPO 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Luego del análisis pertinente que se realizó al cuadro y al gráfico el 88,80% 
del personal deja apando los equipos luego de su labor y que un 18,20% no 
apaga los equipos, es importante apagar los equipos luego del labor diario, 
para evitar dañarlos producto de algún apagón producido por descargas 
eléctricas. 
81,80%
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 Existe un tiempo óptimo para desinfectar equipos del área de 
producción. 
CUADRO Nº30 TIEMPO ÓPTIMO 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº26 TIEMPO ÓPTIMO 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Analizado el cuadro y el gráfico de la presente tabulación donde afirma que 
el 100% del personal del establecimiento carecen de un tiempo óptimo para 
desinfectar  equipos que existen en el área de producción, sabiendo que si 
se desinfecta los equipos se aumenta su tiempo de vida útil. 
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100%
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 Tiene un correcto manual para el manejo adecuado de equipos 
CUADRO Nº31 CORRECTO MANUAL 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº27 CORRECTO MANUAL 
 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Luego de haber realizado el  análisis del cuadro y el gráfico el 100% del 
personal afirma que no existe un correcto manual para tener un óptimo 
manejo de los equipos del área de la cocina, ni para el personal que los 
opera, por ende es muy importante se aplique y se introduzca el manual de 
higiene y seguridad industrial. 
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 Cuenta con botes de basura adecuados para las labores diarias. 
CUADRO Nº32 BOTES DE BASURA 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 10 90,90% 
NO 1 9,10% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº28 BOTES DE BASURA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Realizado el pertinente análisis del cuadro y el gráfico el 9,10% del personal 
afirma que no existen contenedores adecuados, sabiendo que la basura es 
todo material que se origina de las actividades humanas y animales, que es 
descartado por que no presenta ningún tipo de utilidad. 
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 Las tablas del área de producción son revisadas periódicamente para 
verificar si tiene cortes o manchas. 
CUADRO Nº33 TABLAS CON CORTES O MANCHAS 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 1 9,10% 
NO 10 90,90% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº29 TABLAS CON CORTES O MANCHAS 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Luego de verificar el cuadro y grafico nos indica que el 90,90% del personal 
no revisa su tabla de picar antes de realizar alguna actividad, teniendo como 
resultado que en el área de alimentación no existe un correcto control para 
evitar la contaminación cruzada de los alimentos por la utilización de tablas 
en mal estado. 
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 El extintor de área de producción es de CO2. 
CUADRO Nº34 EXTINTOR 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº30 EXTINTOR 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
En los datos estadísticos del cuadro y gráfico de la presente tabulación 
reflejan el sentir del personal dándonos el total de 100% que el personal 
afirma que  no existe un extintor que se maneje con CO2 en el área de 
producción. Es muy importante mencionar que un extintor es un equipo de 
emergencia que puede salvar vidas evitando un incendio.  
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 La estufa queda limpia y sin grasa luego de la labor diaria. 
CUADRO Nº35 ESTUFA LIMPIA Y SIN GRASA 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 5 45,50% 
NO 6 54,50% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº31 ESTUFA LIMPIA Y SIN GRASA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
En los siguientes datos estadísticos del cuadro y gráfico de la presente 
tabulación nos indica que el 54,50% del personal no deja la estufa limpia 
luego de sus labores, diremos lo importante de mantener la estufa limpia, ya 
que de esta manera se alarga su tiempo de vida útil y se puede laborar sin 
que exista contaminación de los alimentos. 
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 Cuentan con cuartos fríos adecuados para la producción cotidiana.   
CUADRO Nº36 CUARTOS FRÍOS 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº32 CUARTOS FRÍOS 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis 
Los cuartos fríos son muy importantes sobre todo el locales que se manejan 
con alimentos, luego del análisis que se realizó en el cuadro y el gráfico de 
la presente tabulación el 100% del total de personal afirma que en el área de 
alimentación no cuentan con cuartos fríos para mantener los productos en 
óptimas condiciones. 
0%
100%
SI
NO
76 
 
CUADRO Nº37 INSPECCIÓN DE COCINA CALIENTE Y COCINA FRÍA 
COCINA CALIENTE Y COCINA FRÍA SI  NO 
El área de producción siempre está limpia y desinfectada 90,90% 9,10% 
Las paredes están limpias libres de manchas o grasa 36,40% 63,60% 
Están organizadas y desinfectadas la estantería de vajilla 9,10% 90,90% 
Cuentan con utensilios en buen estado 100% 0% 
La cocina se encuentra en buen estado 81,80% 18,20% 
lavabos provistos de jabón, toallas, agua caliente y fría 0% 100% 
La maquinaria y equipos quedan apagados luego de 
labores 
81,80% 18,20% 
Existe un tiempo óptimo para desinfectar equipos  0% 100% 
Tiene correcto manual para el manejo adecuado de 
equipos 
0% 100% 
Cuenta con botes de basura adecuados para labores 
diarias 
90,90% 9,10% 
Las tablas son revisadas para verificar si tiene cortes 9,10% 90,90% 
El extintor de área de producción es de CO2 0% 100% 
La estufa queda limpia y sin grasa luego de la labor diaria 45,50% 54,50% 
Cuentan con cuartos fríos adecuados para la producción  0% 100% 
TOTAL 545,50% 854,50% 
PROMEDIO 36,96% 61,03% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº33  INSPECCIÓN DE COCINA CALIENTE Y COCINA FRÍA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
36,96%
61,03%
SI
NO
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Análisis  
No podemos dejar de hacer una breve introducción acerca de la cocina y sus 
principales áreas, sobre todo en las áreas donde los empleados deben tener 
acceso para poder desarrollar su trabajo. La cocina es una zona industrial, 
el área de producción donde se elabora los alimentos que posteriormente 
van a ser servidos, la cocina está dirigida por un Chef o en este caso un jefe 
de cocina, básicamente podríamos decir que las áreas principales de una 
cocina son la cocina caliente y la cocina fría.   
Es muy importante hablar de las buenas prácticas ya que esta incluye una 
gran cantidad de aspectos relacionados con la Higiene, Seguridad y 
Limpieza a nivel de las instalaciones que existen en el área de Cocina 
Caliente y Cocina Fría, por ende luego de haber realizado esta breve 
introducción podremos decir que de acuerdo al cuadro y al gráfico de la 
presente tabulación que 36,96% del personal afirma que en área de cocina 
caliente y cocina fría, existe una correcta limpieza, organización, utensilios 
en buen estado, tiempos óptimos para desinfección de equipos, basureros 
adecuados etc.   Pero el 61,03% afirma lo contrario, dados estos resultados 
es muy importante la introducción inmediata del manual para así dar a 
conocer al personal las falencias que esta área de alimentación tiene. 
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Elementos a Inspeccionar de la bodega 
 Existe un encargado responsable de la bodega (jefe de bodega) 
CUADRO Nº38 ENCARGADO DE LA BODEGA 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 11 100% 
NO 0 0 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº34 ENCARGADO DE LA BODEGA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Luego de analizar el cuadro y el gráfico de la presente tabulación nos indica 
que  el 100% del total del personal si cuentan con un encargado de bodega, 
el cual es muy importante contar con esta persona ya que él es el encargado 
de receptar toda la materia prima que ingresa diariamente al establecimiento. 
 La bodega cuenta con un adecuado sistema de ventilación. 
100%
0%
SI
NO
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CUADRO Nº39 SISTEMA DE VENTILACIÓN 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
  
GRÁFICO Nº35 SISTEMA DE VENTILACIÓN 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Revisado el cuadro y el gráfico de la presente tabulación este nos indica que 
el 100% de personal afirma que no hay una ventilación adecuada en la 
bodega, teniendo en cuenta que la ventilación es muy importante para de 
esta manera poder mantener frescos a los productos que en ella se 
encuentran almacenados. 
 Los productos previamente elaborados son empaquetados y guardados 
respectivamente en lugares apropiados. 
0%
100%
SI
NO
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CUADRO Nº40 PRODUCTOS ELABORADOS EMPAQUETADOS 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 1 9,10% 
NO 10 90,90% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº36 PRODUCTOS ELABORADOS EMPAQUETADOS 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Luego del análisis del cuadro y el grafico el 90,90% del personal afirma que 
los productos pre elaborados no son almacenados apropiadamente, 
sabiendo que es importante almacenar a estos productos para mantener las 
características organolépticas del producto en óptimas condiciones. 
 La materia prima que ingresa a la bodega es pesada. 
CUADRO Nº41 MATERIA PRIMA PESADA 
9,10%
90,90%
SI
NO
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MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 8 72,70% 
NO 3 27,30% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº37 MATERIA PRIMA PESADA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Analizando el cuadro y el grafico de la presente tabulación que el 27,30% del 
personal indica que la materia prima no es pesada, el cual es importante 
mencionar que hay que llevar un registro de toda la materia prima que 
ingresa al establecimiento, para tener un control de su color, olor sabor, 
textura y lo más importante la temperatura. 
 La bodega cuenta con estanterías adecuadas para almacenar materia 
prima. 
72,70%
27,30%
SI
NO
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CUADRO Nº42 ESTANTERÍAS ADECUADAS PARA ALMACENAR 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 1 9,10% 
NO 10 90,90% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº38 ESTANTERÍAS ADECUADAS PARA ALMACENAR 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
En el cuadro y gráfico de la tabulación nos indica que 9,10% hay estanterías 
adecuadas y el 90,90% del personal indica que no existen estanterías 
adecuadas, estas son muy importantes para salvaguardar a los productos 
que allí existen, y mantener fuera del alcance  de las plagas. 
 Las estanterías cuentan con la separación adecuada del piso, pared. 
CUADRO Nº43 SEPARACIÓN ADECUADA 
9,10%
90,90%
SI
NO
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MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 100% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº39 SEPARACIÓN ADECUADA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Las estanterías que tienen las bodegas deben contar con una separación 
adecuada del piso y pared para evitar la humedad, plagas etc. Teniendo en 
cuenta lo explicado diremos que el 100% del personal indica que en la 
bodega no cuenta con estanterías adecuadas en la bodega. 
 
 La bodega cuenta con un apropiado método de rotación. 
0%
100%
SI
NO
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CUADRO Nº44 MÉTODO DE ROTACIÓN 
MANIFESTACIONES FRECUENCIA PORCENTAJE 
SI 0 0 
NO 11 90,90% 
TOTAL 11 100% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº40 MÉTODO DE ROTACIÓN 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
Análisis  
Analizado el cuadro y el grafico de la tabulación presente se observó que el 
100% del total del personal indica y desconoce lo que es un correcto método 
de rotación que por obligación debería contar una bodega para mantener 
una correcta utilización de los productos que allí se encuentran 
almacenados. 
CUADRO Nº45 INSPECCIÓN DE LA BODEGA 
0%
100%
SI
NO
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INSPECCIÓN DE LA BODEGA SI NO 
Existe un encargado responsable de la bodega (jefe de 
bodega) 
100% 0% 
La bodega cuenta con un adecuado sistema de 
ventilación 
0% 100% 
productos  empaquetados y guardados en lugares 
apropiados 
9,10% 90,90% 
La materia prima que ingresa a la bodega es pesada 72,70% 27,30% 
La bodega cuenta con estanterías adecuadas  9,10% 90,90% 
Estanterías cuentan con separación adecuada del piso, 
pared 
0% 100% 
La bodega cuenta con un apropiado método de rotación  0% 100% 
TOTAL 191% 509% 
PROMEDIO 27,29% 72,71% 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
GRÁFICO Nº41 INSPECCIÓN DE LA BODEGA 
 
FUENTE: Trabajo de Campo 
       ELABORACIÓN: Valdez, J. 
 
  
Análisis 
27,29
72,71
SI
NO
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La bodega es el lugar donde se almacena toda la Materia Prima que va a ser 
utilizada para la producción de los alimentos, es muy importante mencionar 
que  una bodega debe contar con una buena ventilación y en los cuartos 
fríos una con buena refrigeración, para de esta manera poder mantener las 
condiciones organolépticas apropiadas de nuestros productos, se 
recomienda que las estanterías donde se ubican la materia prima, tengan 
una separación adecuada para así evitar la humedad de las paredes y 
animales que puedan contaminar nuestro producto.  
Luego de realizar un minucioso análisis del el cuadro y el gráfico de la 
presente tabulación se obtuvo la siguiente información que el 27,29% del 
personal afirma que si existe o tienen una bodega en óptimas condiciones 
pero el 72,71% afirma que no hay una bodega que cuente los las 
características recomendables, dada esta información se recomienda la 
introducción del manual para mejorar las condiciones laborales en las que 
se encuentran los empleados del área de alimentación de Centro de 
Privación de Riobamba.  
 
 
 
 
 
3. PLAN DE MEJORAS 
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INSPECCIÓN GENERALIZADA  DE LOS UNIFORMES 
CUADRO Nº46  INSPECCIÓN  DE LOS UNIFORMES 
ADECUADO El 29,28% del personal afirma que se usa uniformes en 
buen estado 
INADECUADO El 70,26% afirma que no se usan los uniformes 
apropiados para la producción de los alimentos 
SOLUCIÓN: Capacitación general de todo el personal con una duración 
de seis días, una hora diaria antes de sus labores. 
 Cada empleado debe contar con dos uniformes apropiados para sus 
labores diarias. 
 La indumentaria de cada empleado debe ser preferentemente de 
color blanco. 
 Los uniformes deben contar con: chaqueta, pantalón, mandil, toque, 
malla, zapatos antideslizantes, guantes, mascarilla y el pico. Para 
optimizar la seguridad e higiene en todo proceso productivo. 
 El uniforme debe ser usado por todos los empleados del 
establecimiento de acuerdo al rol que este ejerza. 
 La utilización correcta del uniforme nos ayudara a disminuir o reducir 
los riesgos de intoxicación en los consumidores 
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 La utilización correcta del uniforme nos ayuda a disminuir o reducir 
los riesgos de intoxicación en los consumidores. 
Fuente: Trabajo de campo 
Elaborado por: Valdez, J. 
 
INSPECCIÓN GENERALIZADA DE HIGIENE PERSONAL 
CUADRO Nº47  INSPECCIÓN DE HIGIENE PERSONAL 
ADECUADO El 32,46% del personal afirma que en el establecimiento 
existe el manejo correcto de la higiene personal. 
INADECUADO El 64,40% del personal afirma que no existe un correcto 
manejo de la higiene personal. 
 
SOLUCIÓN: Capacitación general de todo el personal con una duración 
de seis días, una hora diaria antes de sus labores. 
 
 Cada empleado debe ducharse por lo menos dos veces al día 
antes de sus labores y después de sus labores, ya que hay que 
verse limpio, estar limpio cuando se trabaja. 
 
 La utilización de joyería en el área de producción no debe ser 
admisible, ya que estos esconden partículas y gérmenes que 
producen enfermedades a las personas. 
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 La higiene de las uñas es muy importante, ya que estas están en 
contacto directo con el alimento, por esta razón se debe utilizar un 
cepillo para limpiarse de manera correcta las uñas. 
 
 Los guantes que se vayan a utilizar deben ser de látex y antes de 
usarlos, las manos deben estar lavadas y secas. 
 
 Al utilizar mascarilla esta debe cubrir en su totalidad la boca y la 
nariz para evitar que los fluidos caigan sobre el alimento y 
propiamente lo contaminen. 
Fuente: Trabajo de campo 
Elaborado por: Valdez, J. 
 
INSPECCIÓN GENERALIZADA DE LA COCINA CALIENTE Y DE LA 
COCINA FRÍA. 
CUADRO Nº48 INSPECCIÓN DE COCINA CALIENTE Y COCINA FRÍA 
ADECUADO El 36,96% del personal afirma que el área de la cocina 
caliente y fría existe una correcta organización y 
limpieza 
INADECUADO El 61,03% del personal afirma que no existe una buena 
organización en el área de alimentación. 
 
SOLUCIÓN: Capacitación general de todo el personal con una duración 
de seis días, una hora diaria antes de sus labores. 
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 La cocina caliente y fría respectivamente debe contar con pisos 
antideslizantes para evitar que se produzcan accidentes laborales. 
 
 El piso, la pared y el techo deben ser lisos e impermeables para 
que se facilite su desinfección. 
 
 Los pisos no deben tener grietas ni roturas para evitar la 
proliferación y la acumulación de  bacterias contaminantes.  
 
 Todas las tareas de limpieza  que se vayan a realizar en el área de 
alimentación deben ser efectuadas luego de las labores diarias. 
 
 El área de alimentación debe contar con lavabos provistos de 
jabón, toallas limpias, para que el empleado mantenga una buena 
higiene personal. 
 
 Los equipos del área de alimentación deben quedar limpios y 
desinfectados luego de sus labores, se debe desinfectar 
preferentemente con agua caliente. 
 
 El área de producción debe contar con canaletas protegidas con 
rejillas, para evacuar correctamente las aguas residuales 
 
 El área de producción debe contar con botes de basura 
apropiados, con una distinción del color para basura orgánica e 
inorgánica. 
Fuente: Trabajo de campo 
Elaborado por: Juan Valdez S. 
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INSPECCIÓN GENERALIZADA DE LA BODEGA 
CUADRO Nº49 INSPECCIÓN DE LA BODEGA 
ADECUADO El 27,29% del personal afirma que el establecimiento 
cuenta con una bodega en buenas condiciones. 
INADECUADO El 72,71% del personal afirma lo contrario, no existe una 
bodega con las condiciones apropiadas. 
 
SOLUCIÓN: Capacitación general de todo el personal con una duración 
de seis días, una hora diaria antes de sus labores. 
 
 La bodega debe contar con la ventilación adecuada, para 
mantener a todos los productos frescos, estos conductos de 
ventilación deben tener mallas para evitar la entrada de insectos. 
 
 Para la recepción de productos se debe verificar la temperatura de 
llegada de los alimentos de acuerdo a las pautas de conservación 
y almacenamiento. 
 
 
 Se debe mantener un registro de toda la materia prima, el cual es 
importante verificar: color, olor, sabor, textura, temperatura, 
empaque y etiquetado de llegada. 
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 Las estanterías de la bodega deben estar a 15cm sobre el nivel del 
suelo y debe evitar el contacto con el techo para permitir el flujo del 
aire sobre los productos. 
 
 La bodega debe contar con un sistema óptimo de rotación de la 
materia prima para mejorar la productividad de la misma. 
 
 Es indispensable contar con un responsable de la bodega. 
Fuente: Trabajo de campo 
Elaborado por: Juan Valdez S. 
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VI. CONCLUSIONES 
 Se ha concluido que el área de producción del Centro de Rehabilitación 
social de Riobamba no cuenta con una funcionalidad tanto física como 
humana, las cuales se convierten en desencadenantes de accidentes y a 
la vez causante de enfermedades profesionales que en mucho de los 
casos impiden el desenvolvimiento normal de los empleados. 
 
 Una vez realizada la ficha de observación en cada área de producción, se 
verifico que no poseen los puntos críticos de control necesarios en cada 
una, pudimos determinar que el ambiente de trabajo no es adecuado para 
la producción alimentaria, ya que no cuenta con las instalaciones 
necesarias para permitir el correcto funcionamiento de maquinaria, 
salubridad y cuidar la  inocuidad de los alimentos.   
 
 Luego de haber realizado un minucioso análisis a los diferentes aspectos 
de  seguridad e higiene se ve la necesidad de crear un Manual de 
Seguridad e higiene Industrial para el área de alimentos y bebidas  del 
Centro de Rehabilitación Social de Riobamba en cual ayudara a la 
correcta funcionalidad de maquinarias, así como la salubridad y para 
cuidar la inocuidad de los alimentos. 
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VII. RECOMENDACIONES 
 Antes de tomar una decisión de cualquier índole esta se tendrá que 
hacerla pensando primeramente en el trabajador antes que en lo 
material y económico.  
 Se recomienda realizar un hincapié sobre la capacitación continua que 
deben contar los empleados, así como la contratación de personal 
adecuado, ya que si se tiene un personal capacitado y educado acerca 
de la Seguridad Industrial, se podría minimizar la inseguridad que 
representa actualmente el Área de Cocina, la cual es causa 
fundamental de accidentes y de esta manera podremos salvaguardar 
el bienestar del personal. 
 
 Recomendar a las autoridades del Centro de Rehabilitación Social de 
Riobamba la implementación del manual se seguridad e higiene 
industrial, haciendo ver las falencias con las que cuenta el área de 
alimentos y bebidas, y el cambio positivo que conlleva la introducción 
y sus normas en el área de producción. 
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VIII. PROPUESTA 
“INTRODUCCIÓN DE UN PLAN DE SEGURIDAD E HIGIENE  
INDUSTRIAL EN EL ÁREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL CENTRO 
DE REHABILITACIÓN SOCIAL DE RIOBAMBA” 
1. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 
Plan de Seguridad e Higiene Industrial para el personal del Área de 
Alimentación del Centro de Rehabilitación Social de Riobamba. 
2. INTRODUCCIÓN 
La higiene y seguridad industrial es una disciplina que estudia los ambientes 
laborales con el objetivo de conservar y mejorar la salud de los trabajadores, 
todo ser humano que realiza una actividad diaria encuentra riesgos en todas 
partes; no hay manera de esconderse de ellos, pero si se puede evitarlos, los 
accidentes de trabajo debido a errores humanos, así como los producidos por 
el uso indebido de las instalaciones y la manipulación de equipos en general 
así como la incorrecta utilización de las herramientas de trabajo, por ejemplo 
en la cocina, salas de máquina, almacenes y bodegas son las causas más 
importantes en el aumento de siniestralidad del personal, 
independientemente del volumen o capacidad del establecimiento. 
96 
 
La usencia de información fiable sobre la incidencia de los accidentes 
laborales y las enfermedades profesionales es un obstáculo importante para 
frenar la escalofriante escalada de muertes y lesiones laborales que 
continúan produciéndose en todo el mundo. 
El diseño y la introducción de este manual de seguridad e higiene industrial 
es un elemento necesario en estos momentos ya que a nivel de varios países 
y en especial el nuestro Ecuador, por efecto de sus cifras alarmantes en 
cuanto al incremento de siniestralidad y las limitaciones en el área de la 
prevención, se hace necesario que se creen las condiciones que impulsen 
una serena reflexión y que se haga un nuevo conceptualismo de las 
condiciones en las cuales se ha venido trabajando a través de los años en 
los diferentes ámbitos laborales. Por esta razón la aplicación de esta 
propuesta de higiene y seguridad basada en la introducción de un plan de 
prevención de accidentes laborales, refleja en gran medida el deseo de 
alcanzar un mejoramiento continuo que les permita garantizar la integridad 
física de los trabajadores. 
Debemos tener en cuenta que en estos Centros de Privación el personal que 
labora en el área de alimentación no cuenta con la formación ni la 
especialización adecuada, por lo cual es necesaria la implementación, 
capacitación continua para la aplicación de nuevas tecnologías, y de esta 
manera lograr un mejor desenvolvimiento en sus actividades y evitar riesgos 
de trabajo.  
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3. DESCRIPCIÓN 
En varias ocasiones se ha podido notar la falta de conocimientos sobre la 
prevención de riesgos de trabajo por parte de las autoridades de la institución 
gubernamentales o no gubernamentales, que desconocen parcial o 
totalmente de cómo actuar antes, durante y después de un accidente. 
El plan de Seguridad Industrial está diseñado no solo para concientizar y 
lograr el aprendizaje efectivo en la prevención de riesgos, manipulación de 
maquinaria y actividades que se realice dentro del Área de Alimentación del 
Centro de Prevención, más bien está dirigido al personal del establecimiento 
para que de esta manera puedan organizarse  en todas sus actividades, 
procedimientos que rige una normativa para el funcionamiento de sus labores 
y principalmente evitar un posible accidente que se puede dar a futuro. 
Es importante decir que la falta de conocimientos sobre la forma de cómo se 
debe actuar ante un riesgo de trabajo y la carencia de información sobre 
estos, es uno de los factores más importantes que hace que sea posible la 
elaboración y por ende la introducción de este presente manual. 
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4. ETAPAS DEL CICLO DE TRABAJO 
CUADRO Nº50 CICLOS DE TRABAJO 
 
Fuente: Trabajo de campo 
Elaborado por: Valdez, J. 
 
 
 
 
 
 
ETAPAS 
DEL 
CICLO DE 
TRABAJO
ORGANIZACIÓN
Preparar las 
acciones para 
solucionar los 
problemas
DETERMINACIÓN
Conocer los 
problemas que 
surgen en el área de 
alimentación
REALIZACIÓN 
Realizar todas las 
acciones que se han 
planificado
VALORACIÓN
Verificar que 
acciones se han 
logrado
SISTEMATIZACIÓN
Observar todas las 
experiencias de todo 
el proceso
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MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL 
PRÓLOGO 
“Introducción de un Plan de Seguridad e Higiene Industrial en el Área de 
Alimentos y Bebidas del Centro de Rehabilitación Social de Riobamba”. 
El presente plan es una guía que encuadra y organiza los recursos de un 
grupo social, el cual está encaminado al desenvolvimiento actual del 
personal del área de alimentación  con el objetivo del estudio para el 
presente trabajo de investigación. 
Podremos comprender que cualquier persona por su naturaleza y por 
realizar toda clase actividades siempre se halla en una situación permanente 
de riesgo de trabajo ya que estos se encuentran en todas partes y no hay 
forma de escapar de ellos, pero si hay como tomar un tipo de prevención 
sobre estos, pero por el adelanto incontenible de la tecnología estos riesgos 
vuelven aparecer una y otra vez y estos cada vez se vuelven más complejos 
para lo cual requiere un mayor conocimiento intelectual y mayor destreza en 
el manejo de los nuevos aparatos que la tecnología nos ofrece. 
Lo real es que todo accidente es consecuencia de un encadenamiento de 
hechos que pueden dar lugar a resultados imprescindibles. Para cubrir estas 
contingencias por falta de responsabilidad de proteger a los afiliados desde 
el primer día de labor, contra las contingencias de accidentes de trabajo, 
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todos los  residentes en el Ecuador, contamos con el seguro de riesgos de 
trabajo que abarca la totalidad de afiliados al seguro general obligatorio que 
ofrece nuestro país. 
Existen una cantidad de  estudios que han demostrado que los accidentes 
de trabajo y las enfermedades profesionales van muchas veces asociadas 
en una gestión deficiente en la cobertura de riesgos de trabajo en las 
empresas como instituciones tanto públicas como privadas, el campo de 
análisis de riesgos y de los sistemas de prevención y organización de 
medidas correctivas están vasto, especializado y multidisciplinario que en la 
actualidad en casi todo el mundo está en manos de especialistas 
profesionales pero a su vez no le debe ser ajeno a los responsables de los 
establecimientos. 
INTRODUCCIÓN 
La higiene y seguridad industrial es definido como un conjunto de objetivos, 
acciones y metodologías establecidas para la prevención y control de 
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales. Es fundamental para 
las organizaciones debido a que permiten utilizar una serie de actividades 
planeadas que sirven para crear un  entorno que promueva la seguridad en 
la ejecución de las labores, se busca garantizar características personales 
además de equipos y materiales de trabajo en óptimas condiciones capaces 
de mantener cierto nivel de salud de los laboradores, también pretende 
desarrollar conciencia sobre la identificación de riesgos, prevención de 
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accidentes y enfermedades profesionales, siendo una guía para todas 
personas que conforman la organización. 
Los accidentes debido a errores humanos así como los producidos por el uso 
de las instalaciones y la manipulación de equipos en general así como la 
incorrecta utilización de las herramientas de trabajo son las causas más 
importantes en el aumento de los índices de siniestralidad del personal. La 
evaluación económica de la mayor capacidad productiva que se puede 
derivar de la disminución de los accidentes y del posible incremento de la 
productividad fruto de las mejores de las condiciones de trabajo, es sin duda 
un beneficio directo por dicha acción. 
A. RIESGOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS EN EL ÁREA DE ALIMENTACIÓN 
DEL CENTRO DE PRIVACIÓN DE LA LIBERTAD  
Dentro de las acciones preventivas del área de alimentación se realizó una 
observación meticulosa a los riesgos y medidas preventivas de cada uno de 
estos y su resultado es la ausencia de prevención de riesgos dentro de los 
cuales se cita a continuación. 
Diremos que no existe un correcto manejo de objetos o situaciones 
peligrosas, no se dispone de botiquines a la mano para la atención y 
tratamiento de golpes cortes o exposiciones de electricidad o al uso de 
diversos implementos que se utilizan en el área de trabajo, no se maneja 
adecuadamente los gases a alta temperatura u objetos calientes, no se 
dispone de calzado adecuado, no existe un decreto o prevención que 
controles las acciones a tomar en caso de incendios, los trabajadores no 
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tienen la información adecuada para la manipulación de productos químicos 
o el manejo de desperdicios biológicos, existe evidencia de contaminación 
cruzada dentro de la cocina, en la higiene personal se ha demostrado que no 
cuentan con una adecuada higiene, no se encuentra una señalización 
adecuada dentro de la cocina para prevenir accidentes o para crear vías de 
seguridad o de evacuación dependiendo del caso. 
Los accidentes que suceden a diario demuestran algunos de los errores más 
frecuentes de concepto, que en general llevan a incurrir en la adopción de 
medidas puntuales o en la omisión de otras que posteriormente debieren en 
accidentes u ocupación de enfermedades profesionales. La correcta 
aplicación de un programa preventivo adoptado deberá contemplar medidas 
de aplicaciones específicas para la actividad gastronómica de acuerdo al 
tamaño y la cantidad de empleados del establecimiento. 
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1. ELEMENTOS DE PREVENCION CONTRA RIESGOS DE TRABAJO 
CUADRO N°51 ELEMENTOS DE PREVENCIÓN DE RIESGOS 
RIESGO DE TRABAJO MEDIDAS DE PREVENCIÓN PELIGROS LABORALES 
Labores de trabajo Seguridad  Lesiones  
Maquinaria, 
instalaciones  
y equipos de trabajo 
Higiene industrial Enfermedades  
Sistema de gestión 
Medicina laboral 
Psicología laboral 
Enfermedades comunes 
Fatiga muscular 
Fatiga nerviosa 
Depresión 
Falta de motivación 
Falta de toma de decisiones 
Insatisfacción general  
 
Fuente: Elementos de Prevención contra Riesgos de Trabajo 
Elaborado por: Valdez, J. 
 
 
Lugar que un empleado ocupa cuando desempeña un trabajo, es importante 
que el puesto de trabajo esté bien diseñado para evitar enfermedades 
relacionadas con condiciones laborales deficientes, así como para asegurar 
que el trabajo sea productivo.  Para la prevención de riesgos de trabajo  es 
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necesario establecer una planificación e identificar los riesgos, para lo cual 
debemos: 
 Eliminar todos los riesgos posibles 
 Evaluar los riesgos inevitables 
 Adaptar el trabajo a la persona 
 Incorporar protección colectiva antes que individual 
 Dar formación, información y entrenamiento a los trabajadores 
 
B. RIESGOS GENERALES Y MEDIDAS PREVENTIVAS 
INTRODUCCIÓN 
Los riesgos constituyen una familia numerosa y algunos se dan con mayor 
frecuencia que otros, algunos son fáciles de detectar otros no tanto, siempre 
aparece uno nuevo, de modo que la actualización es permanente y es 
conveniente adoptar una metodología de trabajo para asegurarnos que estén 
contemplados la mayor cantidad posible, existen riesgos generales y 
específicos de la actividad hotelera-gastronómica, sin desestimar otros 
riesgos que le son ajenos a la actividad pero que inciden de una manera u 
otra en la especialidad, y sobre las cuales hay que estar atentos. 
Por ejemplo cuando se realiza reparaciones, ampliaciones, modificaciones u 
o en el caso de empresas o personal autónomo que realizan servicios 
tercerizados por cuenta nuestra, dentro del establecimiento, agregan riesgos 
propios de esas actividades circunstanciales o permanentes y es preciso 
contemplarles y considerarlos. 
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No se puede controlar lo que no se conoce, por lo tanto, cuando no 
conocemos un riesgo y tampoco nos damos el trabajo de investigar su posible 
existencia, nuestra ignorancia nos hará despertar cuando este riesgo haya 
sido el causal de un accidente, si luego no hacemos nada, es decir no 
adoptamos una medida preventiva, estaremos propiciando un segundo 
accidente similar. El paradigma actual es lograr que “prevención” que antes 
era un complemento de la tarea, se incorpore íntimamente y dé como 
resultado una tarea segura. 
1. PUNTOS CRITICOS QUE ORIGINAN UN ACCIDENTE 
1.1. RIESGOS GENERALES POR EL AMBIENTE DE TRABAJO 
Los analizaremos en orden de importancia. 
1.2. TIPOS DE SUELO 
El suelo del área de alimentación debe estar en perfectas condiciones para 
evitar posibles accidentes profesionales. 
1.3. RIESGOS 
 Resbaladizo permanente (superficies desgastadas o muy lisas) 
 Razones decorativas 
 Resbaladizo circunstancial por suciedad 
1.4. ILUMINACIÓN DEFICIENTE 
Una iluminación deficiente es una medida de riesgo para el personal que 
labora dentro del área de alimentación, debemos evitar todos los riesgos que 
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se puedan producir por una iluminación deficiente es necesaria tener en 
cuenta lo siguiente: 
 El personal que labora dentro del área de alimentación deberá contar con 
claridad óptima en su puesto de trabajo. 
 Se debe utilizar lámparas cuyo espectro de luz pueda disimular o 
enmascarar. 
 El tipo de luz que debe de existir dentro del área de alimentación debe ser 
blanca para evitar que se produzcan sombras. 
1.5. OTRAS CONDICIONES 
 Pasaje a través de puertas que no permitan ver claramente el lado 
opuesto. 
 Esquinas ciegas u obscuras. 
 Aberturas en el piso. 
 Mano de apertura equivocada.  
 
2. ACCIONES RIESGOSAS EN COMBINACIÓN CON OTRAS 
CONDICIONES 
Las acciones de riesgo que se puedan generar en el área de alimentación del 
Centro de Privación de la Libertad de Riobamba pueden ser: 
 Correr por los pasillos del área de alimentación. 
 Trasportar manualmente cargas superiores a la capacidad normal. 
 Uso de alcohol o drogas no permitidas. 
2.1. MEDIDAS PREVENTIVAS 
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 Mantener en buen estado los pisos, reparando fallas y tapando aberturas. 
 Utilizar pisos con superficies antideslizantes. Se puede recurrir a 
productos que se puedan aplicar a los pisos del establecimiento. 
 Evitar cierto tipo de encerados que al piso lo hace más propenso a ser 
resbaladizo. 
 Reforzar la luz donde sea necesario, se debe evitar la iluminación frontal, 
ya que esta provoca deslumbramiento. 
 Instruir al personal en mantener el orden, no obstruir el paso ni dejar 
objetos en el piso sin la debida advertencia.  
 En cuanto al calzado del personal se debe preferentemente utilizar 
zapatos con una suela antideslizante. 
 Se debe utilizar señalética que incluya normas internas para el personal. 
 
3. RIESGOS POR CAIDAS O GOLPES 
Este tipo de accidentes se generan eventualmente o con menor frecuencia, 
pero sus consecuencias pueden ser muy graves que hasta pueden generar 
una invalidez. 
3.1. RIESGOS 
 Escaleras en malas condiciones. 
 Peldaños flojos. 
 Escalera aceitada, engrasada, resbaladiza. 
 Subir o descender por escaleras con una o ambas manos ocupadas. 
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3.2. MEDIDAS PREVENTIVAS 
 Básicamente disponer en el local de escaleras sanas. 
 No ascender o descender por escaleras con las manos ocupadas. 
 En tareas delicadas es recomendable que un segundo empleado se 
encuentre al pie de las escaleras para asistir a quién está arriba. 
 
4. RIESGOS POR UTENSILIOS, HERRAMIENTAS Y OTROS 
ELEMENTOS 
Normalmente, cada tiene una función específica que es necesario respetar, 
si no se lo hace son causa de accidentes profesionales. 
4.1. RIESGOS 
 Cortes en las manos o lesiones en los ojos. 
 El uso incorrecto de las herramientas generan lesiones crónicas en la 
estructura ósea y muscular del empleado. 
 Latas abiertas por sus bordes filosos.  
 Envases de vidrios, insecticidas, químicos etc. 
4.2. MEDIDAS PREVENTIVAS 
 Hacer uso de las herramientas o utensilios más adecuados al caso y en 
buen estado de conservación. 
 Proteger las partes del cuerpo que puedan lesionarse con el uso de las 
herramientas o utensilios. 
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 No dejar las herramientas en sitios o posiciones desde donde puedan caer 
y lesionar a alguien. 
 Guardar las herramientas y utensilios que tengan filos o puntas 
debidamente protegidos. 
 Eliminar en lo que se pueda latas vacías. 
 Los envases de vidrios rotos deberán envolverse y votarse en lugares 
apropiados. 
 
5. RIESGOS CON HERRAMIENTAS ELÉCTRICAS 
Constituyen un excelente auxiliar, pero deben respetarse ciertas reglas 
básicas para lograr conseguir su total aprovechamiento. 
5.1. RIESGOS 
 Uso incorrecto de la herramienta eléctrica al realizar un trabajo 
inadecuado. 
 Esfuerzos inadecuados de la herramienta, si se produce alguna traba 
imprevista. 
 Entrar en contacto con la electricidad que alimenta a la herramienta. 
 Conexiones directas al tomacorriente con las puntas de los cables. 
 Cable prolongador pasando por lugares donde pueden ser dañados o 
provocar descargas eléctricas al personal. 
5.2. MEDIDAS PREVENTIVAS 
 Evitar que partes del cuerpo, prendas o elementos auxiliares entren en 
contacto con las partes móviles de la herramienta eléctrica. 
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 Utilizar equipos de doble aislamiento si no tiene no es seguro su uso. 
 Periódicamente verificar el estado de cables del área de alimentación. 
 Desconectar los artefactos del tomacorriente tirando de la ficha nunca del 
cable. 
 Guardar las herramientas eléctricas en lugares secos. 
 
6. RIESGO POR EXPOSICIÓN A OBJETOS O GASES A ALTAS 
TEMPERATURAS 
Tenemos que especialmente en cocinas, diversas fuentes de alta 
temperatura como las freidoras, cocinas, ollas, sartenes, hornos, campanas 
pueden ocasionar lesiones como quemaduras por sus gases u objetos que 
se pueden encontrar a 100ºC o más. 
6.1. RIESGO 
 Vuelco de un recipiente conteniendo líquido a alta temperatura. 
 Escape de vapor o agua muy caliente por falla de un recipiente, cañería. 
 Derrame de líquido inflamable sobre o cerca de llamas puntos calientes. 
 Escape de gas por mangueras mal conectadas. 
6.2. MEDIDAS PREVENTIVAS 
 Todo recipiente caliente debe estar siempre en superficies planas. 
 Llenar un recipiente hasta un 80% de su capacidad para evitar derrames. 
 Girar los recipientes de manera que los mangos no sobresalgan hacia 
adelante ni hacia atrás, para así evitar el fuego. 
 Las cañerías del establecimiento deben estas en perfectas condiciones 
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 Se debe contar con extractores de humo para extraer maslos olores.  
7. RIEGOS POR LESIONES MUSCULARES 
Si bien existen casos de dolores extremos producto por algún esfuerzo o un 
mal movimiento, las lesiones y dolencias suelen ser el resultado de 
repeticiones a lo largo del tiempo, con acumulación de efectos y 
consecuencias a veces graves. 
7.1. RIESGOS 
 Por alzar objetos muy pesados para nuestra capacidad que necesitan ser 
levantados o transportados a diferentes lados. 
 Levantar o transportar objetos con nuestro cuerpo en mala posición. 
 Mover, girar objetos muy pesados. 
7.2. MEDIDAS PREVENTIVAS 
 No realizar esfuerzos con movimientos de rotación de la columna. 
 Para levantar pesos, la posición de rodillas flexionadas deberá ser 
siempre la que carga los pesos y no sobre la espalda. 
 El traslado manual de cargas se hace siempre con los brazos extendidos. 
 
8. RIESGOS POR EXPOSICIÓN A PRODUCTOS QUÍMICOS 
Permanentemente estamos haciendo uso de productos cuyas propiedades 
son peligrosas y forma de uso no conocemos bien o desconocemos 
totalmente, según sea el grado de exposición, los daños pueden tener efectos 
inmediatos o ser advertidos de inmediato, como el caso de los accidentes. 
8.1. RIESGOS 
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 Los que hay en estado sólido, liquido o gaseoso. Los así llamados agentes 
pueden afectar al organismo ingresando a el por diversas vías como: a 
través de la piel, por heridas, por los ojos. 
 Detergentes, amoniaco, cloro, desengrasantes, sustancias 
abrillantadoras, insecticidas, etc. 
8.2. MEDIDAS PREVENTIVAS 
 Utilizar productos seguros de origen serio y cuyo proveedor acompañe las 
instrucciones del uso seguro. 
 Conservar las instrucciones de uso en buen estado. 
 No hacer experimentos con sustancias, sin una base sólida de 
conocimientos de las mismas. 
 Proteger la piel, sean manos rostro u ojos del contacto directo con las 
sustancias químicas.  
 
9. RIESGO POR EXPOSICIÓN  A CONTAMINACIÓN BIOLÓGICA 
También estamos expuestos a otros agentes tales como ciertas formas de 
vida microscópica como los hongos, las bacterias, microorganismos, 
parásitos, etc. La principal vía de penetración en el cuerpo, para la población 
en general, es la piel o a través de heridas. 
9.1. RIESGOS 
 Existencia de agua no potable para el consumo y preparación de 
alimentos. 
 Presencia de plagas. 
113 
 
 Ingreso de animales domésticos. 
 Aguas negras o residuales 
 Tardanza en el consumo de productos. 
9.2. MEDIDAS PREVENTIVAS 
 Realizar un estudio bacteriológico periódico del agua que se consume en 
el establecimiento. 
 Si el personal se encuentra enfermo o padece se síntomas estomacales 
debe abstenerse de manejar alimentos. 
 Capacitar al personal detalladamente sobre las posibilidades existentes 
para que se produzca una contaminación cruzada y enfatizar en la 
importancia que para ello tiene la higiene personal en todo momento. 
 Destinar recipientes para residuos en las cantidades y lugares que sean 
necesarias. 
10. HIGIENE PERSONAL 
 Abundante agua caliente y fría. 
 Jabón y desinfectante en todos los lavabos. 
 Indumentaria adecuada. Ropa blanca, calzado antideslizante y elementos 
de protección según las tareas que se designe. 
 Mantener las uñas lo más cortas posible y mantener siempre el cabello 
cubierto por una malla y la toque. 
 Lavarse las manos con abundante agua y jabón, desinfectarse y secarse 
bien las manos con una toalla desechable antes y después de comenzar 
las labores diarias.  
10.1. HIGIENE EN EL ÁREA DE TRABAJO 
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 Todas las superficies del local deben estar en condiciones aceptables de 
limpieza y desinfección. 
 Los mesones deben ser de acero inoxidable. 
 El tanque receptor de aguas residuales debe estar aislado y tapado con 
medios seguros para evitar focos de infección. 
 
11. RIESGOS DE NATURALEZA PSICOSOCIAL 
Surge de los aportes teóricos, técnicas y metodologías de la psicología lo 
cual el medio ambiente de trabajo presenta un grupo de factores que son 
dependientes entre sí y que actúan sobre el hombre en el trabajo. 
 Estrés (interno o externo). 
 Fatiga laboral. 
 Fatiga fisiológica. 
 Carga física. 
 Ambiente de trabajo. 
 Sobre esfuerzo. 
 Esfuerzo en movimientos repetitivos. 
 Acoso sexual y psicológico.  
 
 
 
C. SEÑALES DE SEGURIDAD 
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La señalización de seguridad se establece con el propósito de indicar la 
existencia de riesgos y medidas a adoptar entre los mismos, y determinar el 
emplazamiento de dispositivos, equipos de seguridad y medios de 
protección. 
Tanto desde el punto de vista de la legislación nacional e internacional 
establece que en los centros de trabajo, cualquiera sea su volumen, un 
sistema de señalización es necesario a efecto de notificar en forma rápida los 
riesgos y peligros que puedan amenazar a los empleados dentro del 
establecimiento.  
Esta señalización no constituye en ningún caso la adopción obligatoria de las 
medidas preventivas, colectivas o personales necesarias para la eliminación 
de los riegos existentes, si no son complementarios a los mismos. 
1. SEÑALES DE ADVERTENCIA 
Tienen forma triangular. Pictograma negro sobre fondo amarillo (el amarillo 
deberá cubrir como mínimo el 50% de la superficie de la señal), bordes negro. 
Como excepción, el fondo de la señal sobre "materias nocivas o irritantes" 
será de color naranja, en lugar de amarillo, para evitar confusiones con otras 
señales similares utilizadas para la regulación de tráfico por carretera. 
 
CUADRO Nº52 SEÑALES DE ADVERTENCIA 
NOMBRE SÍMBOLO 
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MATERIAS INFLAMABLES 
 
MATERIAS EXPLOSIVAS 
 
MATERIAS TÓXICAS 
 
MATERIAS RADIOACTIVAS 
 
PELIGRO EN GENERAL 
 
MATERIAS COMBURENTES 
 
RIESGOS DE TROPIEZO 
 
CAÍDA A DIFERENTE NIVEL 
 
BAJA TEMPERATURA 
 
MATERÍA NOCIVA 
 
Fuente: Manual de Prevención Docente. Riesgos laborales en el sector de la enseñanza  
Elaborado por: Valdez, J. 
 
 
 
 
2. SEÑALES DE OBLIGACIÓN 
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Se encargarán de indicarnos que deberemos realizar alguna acción para así 
evitar un accidente. Tienen forma redonda. Pictograma blanco sobre fondo 
azul (el azul deberá cubrir como mínimo el 50% de la superficie de la señal). 
CUADRO Nº53 SEÑALES DE OBLIGACIÓN 
NOMBRE SÍMBOLO 
PROTECCIÓN OBLIGATORÍA DE 
LA VISTA  
PROTECCIÓN OBLIGATORÍA DE 
LA CABEZA  
PROTECCIÓN OBLIGATORÍA DE 
LAS VIAS RESPITATORIAS  
PROTECCIÓN OBLIGATORÍA DE 
LOS PIES  
PROTECCIÓN OBLIGATORIA DE 
LAS MANOS  
PROTECCIÓN OBLIGATORÍA DEL 
CUERPO  
VÍA OBLIGATORÍA PARA 
PERSONAS  
OBLIGACIÓN GENERAL 
 
Fuente: Manual de Prevención Docente. Riesgos laborales en el sector de la enseñanza  
Elaborado por: Valdez, J. 
3. SEÑALES DE INCENDIOS 
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Están concebidas para indicarnos la "ubicación o lugar donde se encuentran" 
los dispositivos o instrumentos de lucha contra incendios como extintores, 
mangueras, etc. Y son de forma rectangular o cuadrada. Pictograma blanco 
sobre fondo rojo (el rojo deberá cubrir como mínimo el 50% de la superficie 
de la señal). 
CUADRO Nº54 SEÑALES DE INCENDIOS 
NOMBRE SÍMBOLO 
MANGUERA PARA INCENDIOS 
 
ESCALERA DE MANO 
 
EXTINTOR 
 
TELÉFONO PARA INCENDIOS 
 
DIRECCIÓN A SEGUIR 
 
Fuente: Manual de Prevención Docente. Riesgos laborales en el sector de la enseñanza  
Elaborado por: Valdez, J. 
 
 
 
 
 
4. SEÑALES DE SALVAMENTO Y SOCORRO 
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Están concebidas para advertirnos del lugar donde se encuentran salidas de 
emergencia, lugares de primeros auxilios o de llamadas de socorro, 
emplazamiento para lavabos o duchas de descontaminación etc. Tienen 
forma rectangular o cuadrada. Pictograma blanco sobre fondo verde (el verde 
deberá cubrir como mínimo el 50% de la superficie de la señal). 
CUADRO Nº55 SEÑALES DE SALVAMENTO Y SOCORRO 
NOMBRE SÍMBOLO 
PRIMEROS AUXILIOS 
 
LITERA 
 
DUCHA DE SEGURIDAD 
 
LAVADO SE OJOS 
 
TELÉFONO DE SOCORRO 
 
CAMINO DE LA SALIDA DE 
SOCORRO 
 
Fuente: Manual de Prevención Docente. Riesgos laborales en el sector de la enseñanza  
Elaborado por: Valdez, J. 
 
 
5. SEÑALES DE PROHIBICIÓN 
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Tienen por objeto el prohibir acciones o situaciones. Forma redonda., 
Pictograma negro sobre fondo blanco, bordes y banda (transversal 
descendente de izquierda a derecha atravesando el pictograma 45º respecto 
a la horizontal), rojos (el rojo deberá cubrir como mínimo el 35% de la 
superficie de la señal). 
CUADRO Nº56 SEÑALES DE PROBICIÓN 
NOMBRE SÍMBOLO 
PROHIBIDO FUMAR 
 
PROHIBIDO EL PASO A 
PEATONES  
PROHIBIDO APAGAR CON AGUA 
 
ENTRADA PROHIBIDA A 
PERSONAS NO AUTORIZADAS  
AGUA NO POTABLE 
 
NO TOCAR 
 
Fuente: Manual de Prevención Docente. Riesgos laborales en el sector de la enseñanza  
Elaborado por: Valdez, J. 
 
 
D. PROTECCIÓN PERSONAL 
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La protección personal es muy importante dentro de un establecimiento 
debemos tener en cuenta que los equipos de protección individual deberán 
utilizarse cuando existan riesgos para la seguridad o salud de los 
trabajadores, estos equipos deben ser controlados de manera estricta dentro 
de las zonas que así lo requiera por medio de técnicas de protección colectiva 
o mediante medidas, métodos o procedimientos de organización del trabajo. 
1. CONDICIONES QUE DEBE REUNIR LOS EQUIPOS DE PROTECCIÓN 
INDIVIDUAL 
Los equipos de protección individual deben proporcionar una protección 
eficaz frente a los riesgos que motivan su uso, sin ocasionar riesgos 
adicionales, a tal fin deberán.  
 Todo equipo de protección individual debe estar debidamente aprobado 
por las normas que rigen en cada país. 
 Tener en cuenta las condiciones anatómicas y fisiológicas y el estado de 
salud de los trabajadores. 
 Analizar y evaluar los riesgos existentes que no puedan evitarse en cada 
área de trabajo. 
 
 
2. ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL 
CUADRO Nº57 EQUIPOS DE PROTECCIÓN PERSONAL 
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EQUIPO DE ROTECCIÓN 
INDIVIDUAL 
TIPO RIESGO A 
CUBRIR 
SECTOR 
 
Toca de asbesto 
Boina pastelera 
Toque champiñón 
Virus, Gérmenes Cocina 
 
Quirúrgicos 
De nitrilo 
Cortes en manos 
Quemaduras 
Cocina 
 
Chaqueta 
Pantalón 
Riesgo de trabajo Cocina 
 
Tela anti flamante Salpicadura 
de líquidos 
Cocina 
 
Zapatos 
Antideslizantes 
Resbalones 
Caídas 
Cocina 
       Fuente: Manual de Seguridad e Higiene en Hotelería y Gastronomía. 
       Elaborado por: Juan Valdez S. 
 
 
E. PLANES DE EMERGENCIA 
1. INTRODUCCIÓN 
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Hemos visto que la mayor parte del esfuerzo destinado a la seguridad e 
higiene debe ejercerse en el campo de la prevención, a fin de evitar que 
ocurran ciertos hechos indeseables, también se puede afirmar que por más 
que se adopten todo tipo de medidas preventivas y se ejerza las mas estrictos 
controles, algunos sucesos pueden ocurrir, por lo tanto junto a toda la acción 
preventiva desarrollados en el establecimiento se deberá prestar igual 
atención a saber que se debe hacer cuando aparece el accidente o el 
incidente. 
¿Qué es una emergencia?  
Una emergencia es cuando se produce un hecho indeseable, traumático que 
se lo puede llamar “siniestro” que puede poner en peligro a las personas y en 
muchos casos a los bienes materiales. 
2. ETAPAS PARA ELABORAR UN PLAN DE EMERGENCIA 
 Estudio general del establecimiento. 
 Definición de siniestros más probables en el establecimiento. 
 Funciones principales que deben cumplirse en una emergencia. 
 Valoración del recurso humano disponible. 
 Asignación de tareas y elección de responsables. 
 Armado de plan de emergencia. 
 Puesta en práctica. Ejercicios y simulacros. 
 Análisis de resultados. Perfeccionamiento. 
3. CAPACITACIÓN DEL PERSONAL 
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Para cumplir con los propósitos del Plan de Emergencia se deberá capacitar 
al personal en sus detalles, tareas que deben estar en manos de 
responsables habilitados. El más indicado es el responsable de Seguridad e 
Higiene tal como lo fija la Legislación Nacional quien también deberá ser 
responsable de recomendar las medidas preventivas de seguridad e higiene 
necesarias. 
4. PRIMEROS AUXILIOS 
Muy relacionado con la Emergencia, está el hecho de que el personal o parte 
de él tenga conocimiento de Primeros Auxilios, lo que deberá formar parte de 
la capacitación, y principalmente se deberá tomar en cuenta lo siguiente: 
 Respiración Artificial (RCP) 
 Atención a heridas comunes 
 Atención 
 Transporte de heridos 
Es primordial que en el área de alimentación del Centro de Privación de la 
Libertad de Riobamba exista un botiquín de Primeros Auxilios para brindar 
atención inmediata en caso de producirse accidentes. 
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X. ANEXOS 
Anexo 1. Encuesta 
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO 
FACULTAD DE SALUD PÚBLICA 
ESCUELA DE GASTRONOMÍA 
Objetivo: Diagnosticar el conocimiento y manejo de los temas de Seguridad 
e Higiene Industrial en el Área de Alimentación del Centro de Rehabilitación 
Social de Riobamba. 
 
Estimado empleado responda marcando con una X 
DATOS INFORMATIVOS: 
Sexo: 
      Masculino:                                   Femenino:       
Información complementaria:  
Ficha de Observación del Área de Alimentación del Centro de 
Privación Riobamba 
Inspección de Uniforme Si No  
Lleva el personal uniformes limpios y en buen estado   
El personal de cocina usan toque   
El personal de cocina usan malla para el cabello   
El personal usa guantes para manipular alimentos   
El personal usa el pico para protegerse del sudor   
Utiliza el personal mascarilla para la producción de alimentos   
Usan zapatos antideslizantes con punta de acero para la 
protección de accidentes en pisos resbalosos 
  
La chaqueta está confeccionada con material no inflamable   
El uniforme que usan es fuente de contaminación para el 
alimento 
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Ficha de Observación del Área de Alimentación del Centro de 
Privación Riobamba 
Inspección de Higiene Personal Si No  
El personal se baña antes de sus labores diarias   
El personal puede usar relojes, anillos, etc. En horas 
laborales 
  
El personal usa perfumes llamativos en horarios de trabajo   
El personal se rasca la cabeza u otras partes del cuerpo 
durante los labores cotidianos 
  
El personal labora con las uñas largas   
Cotidianamente el responsable de la cocina verifica que si el 
personal pudiesen tener laceraciones o cortes en las manos 
  
El personal tose, estornuda directamente sobre los 
alimentos 
  
 
Ficha de Observación del Área de Alimentación del Centro de 
Privación Riobamba 
Cocina Caliente y Cocina Fría Si No  
El área de producción siempre está limpia y posteriormente es 
desinfectada 
  
Las paredes están limpias libres de manchas o grasa   
Están organizadas, limpias y desinfectadas la estantería de 
vajilla 
  
Cuentan con utensilios en buen estado   
La cocina se encuentra en buen estado   
Están los lavabos provistos de jabón, toallas, agua caliente y 
fría 
  
La maquinaria y equipos quedan apagados luego de las 
labores 
  
Existe un tiempo óptimo para desinfectar equipos del área de 
producción 
  
Tiene un correcto manual para el manejo adecuado de 
equipos 
  
Cuenta con botes de basura adecuados para las labores 
diarias 
  
Las tablas del área de producción son revisadas 
periódicamente para verificar si tiene cortes o manchas 
  
El extintor de área de producción es de CO2   
La estufa queda limpia y sin grasa luego de la labor diaria   
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Cuentan con cuartos fríos adecuados para la producción 
cotidiana 
  
 
Ficha de Observación del Área de Alimentación del Centro de 
Privación Riobamba 
Bodega  Si No  
Existe un encargado responsable de la bodega (jefe de 
bodega) 
  
La bodega cuenta con un adecuado sistema de ventilación   
Los productos previamente elaborados son empaquetados y 
guardados respectivamente en lugares apropiados 
  
La materia prima que ingresa a la bodega es pesada   
La bodega cuenta con estanterías adecuadas para 
almacenar materia prima 
  
Las estanterías cuentan con la separación adecuada del 
piso, pared 
  
La bodega cuenta con un apropiado método de rotación   
 
GRACIAS POR SU COLABORACIÓN 
 
 
 
 
 
Anexo 2. CROQUIS 
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Anexo 3. PERMISO DEL INGRESO AL CENTRO DE PRIVACIÓN 
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Anexo 4. FOTOS  
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 ÁREA DE PRODUCCIÓN 
      
 
      
 
 
 
 
 
 
 
 ESTANTERIAS 
 
 
 
 
 
 BODEGA 
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